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El Perd es uno de los principales centros de origen del cacao, con una alta diversidad y
variabilidad genética verificable en las diferentes poblaciones, razas nativas o ecotipos de
cacao que se ubican en varias zonas del pais, como las razas “Porcelana de Pirua”, y “Nacional
del Per(”. La amazonia peruana alberga una gran diversidad genética de cacao, entre la que se
encuentran variedades con caracteristicas organolépticas propias de los cacaos finos de alta
calidad. Una de estas variedades es el Chuncho, un cacao aromatico que, junto con otros ca-

caos criollos, esta despertando interés en los mercados internacionales, por su alta calidad.
[Fuente: www.indacoperu.com]

En el ano 2012 se declard al cacao peruano, Theobroma cacao, como Patrimonio Natural de la
Nacion y se cred el Registro Nacional de Cultivares de Cacao Peruano (RNCCP). En dicho
registro se inscriben las diferentes variedades de cacao con base en los indicadores genéticos,
morfolégicos y anatdmicos reconocidos, a cargo del Instituto Nacional de Investigacion Agraria
(INIA). [Fuente: www.minagri.gob.pe]

Asimismo, se dispuso, por resolucion del Ministerio de Agricultura, declarar el 1 de octubre de
cada ano, como el Dia del Cacao y el Chocolate. [Fuente: Diario el Comercio 20-04-2012]
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Composicion Quimica de la pulpa y semilla

La teobromina es una sustancia alcaloide y Componente ll]ﬂ-gtpulpﬂ 100 gr semilla

amarga que es el equivalente quimico de la Energfa 71,0 cal 4040 cal
cafeina en el café. Su nombre se  deriva del Agua 192 ¢ 87¢g
nombre cientifico de la planta del cacao. Proteina 288 190g
(Teobroma cacao). La  teobromina tiene Lipidos 03g 17.1g
. . Carbohidratos 165¢g 4T8¢
efectos estimulantes, vasodilatadores y es un Fibra 1 g 69g
excelente relajante de la musculatura | capize 12 g 143
bronquial, lo que puede ser util en Calcio 6,0 mg 200,0 mg
algunos casos de asma. [Korolkovas, 1983] Fidsforo 41,0 mg 8010 mg
o Hierro 0,7 mg 10,5 mg

FHs Vitamina A
N (Retinol) 320mg
HN | > Tiamina 1, mg 0,02 mg
)\ Y Riboflabina 0,15 mg 0,20 mg
07N N Niacina 3,20 mg 2,50 mg
CHs Vitamina C 21,00 mg 18,90 mg

[Brack, 1999]

Aromatizante [semilla]. La semilla encierra un aceite esencial que le da un sabor aromatico
particular.

Comestible [semilla]. Las semillas se muelen y tuestan para obtener la cocoa y el chocolate,
sustancias apreciadas en la fabricacion de dulces, confituras, helados y bebidas. La industria
de chocolate en Europa se desarroll6 a lo largo del siglo XIX. En 1828 se registra una patente
para la fabricacion de chocolate en polvo y el chocolate se pone en venta por primera vez en
1847. En 1876 se impulsa la fabricacion del chocolate con leche.

Cosmético / Higiene [semilla]. La manteca de cacao se usa para elaborar cosméticos y
perfumeria. Las semillas contienen hasta 50 % de aceite. El aceite esencial contiene 50% de
linalol, un acido alifatico y algunos ésteres.

Estimulante [semilla]. El contenido de alcaloides, tales como teobromina (1.5 a 3 %) y cafeina,
le confiere propiedades estimulantes. [www.conabio.gob.mx|

Medicinal [semilla, hoja, raiz, corteza]. Las semillas, hojas y raices contienen los alcaloides
teobromina y cafeina que tienen propiedades diuréticas y vasodilatadoras. Se ha encontrado
actividad antitumoral en la raiz y en la corteza.

Nutritivo [semilla y pulpa]. La semilla es una buena fuente de proteinas y de calorias; la pulpa
aporta los mismos elementos, aungque en cantidades menores. [Brack, 1999]
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III. SOLICITUDES DE PATENTE Y PATENTES RELACIONADAS

A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente

Tabla 1 Por Oficinas

BEP P MWO @Us BCN @MFR BCA BAU @KR BES MRU BIN B@GB BMMX AR ESG
@BR J0E WMCH RIPE

LEYENDA JP= Japén, US= Estados Unidos, IN= India, FR = Francia, JP = Japén, CA = Canada, CN = China, Es = Espafia, Br = Brasil, DE
= Alemania, AU = Australia, KR = Korea,

Solicitudes de patente relacionadas con Cacao, presentadas en diferentes oficinas internacionales, siendo
Europa, Japon, Estados Unidos, China y Francia, las oficinas con mayor cantidad de solicitudes recibidas,
durante los ultimos afos.

B. Documentos de patente por afio de presentacion

Tabla 2

Por anos

800

2015 [)2014 2013 2012 E@2011 {2010 {2000 MH2008 [)2007 WR2006 [)2005 WA2004 2003 [ 2002
2001 E2000 1980 [) 1998 M) 1997 [ 1996

Source: WWw. com
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c. Documentos de patentes por subclases del Sistema Internacional de Patentes
Tabla 3

De acuerdo a la Clasificacion Internacional

4,000 -

3,000 -

2,000 -
1,000 -
- o 'Hlllllllllllnm
A23G - COCOA; COC. ABIK < PREPARATIO. A23L - FOODS, FOO. C12N - MICRO-ORGA, ABIP - SPECIFICT. AB1Q - SPECFICU
A23D - EDIBLE On ADTH < NEW PLANTS. - A23C - DARY PROD. CO7K - PEPTIOESI(p. A21D - TREATMENT. C118 - PRODUCING,
CO7D - HETEROCYCL ADIN - PRESERVATI \ AZMF . COFFEE.TE A23X . FEEDING-ST. C11C « FATTY ACID. _l C12P - FERMENTATL
COIC « ACYCLIC OR A23P . SHAPING OR.

Source: Thomson Innovation®, www.thomsoninnovation.com

Fuente: Thomson Innovation

La mayor cantidad de solicitudes de patente presentadas en las diferentes Oficinas de Patente, corresponden a

productos a base de cacao y preparaciones de uso médico, sequida de productos alimenticios.

D. Documentos de patente por subclases del Sistema Internacional de Patentes

IPC Descripcién Registros

Cacao; productos a base de cacao; sucedaneos del cacao o de los productos a base de 674

A23G | cacao

AB1K Preparaciones de uso médico, dental o para el aseo 436

A23L Alimentos, productos alimenticios o bebidas no alcohdlicas 379

AB61Q | Uso especifico de cosméticos o de preparaciones similares para el aseo 155
Microorganismos o0 enzimas; composiciones que los contienen; cultivo o conservaciéon de

C12N | microorganismos; técnicas de mutacion o de ingenieria genética; medios de cultivo 150

A23D Aceites o grasas comestibles, por ejemplo margarinas y aceites para cocinar 112

A61P | Actividad terapéutica especifica de compuestos quimicos o de preparaciones medicinales 100
Novedades vegetales o procedimientos para su obtencion; reproduccion de plantas por

AO01H | técnicas de cultivo de tejidos 99

AO1N Conservacion de alimentos. Biocidas, por ejemplo desinfectantes, pesticidas o herbicidas 74

A23F Café; té; sucedaneos del café o del té; su fabricacion, preparacién o infusion 71

A23C | Productos lacteos, por ejemplo leche, mantequilla, queso; sucedaneos de la leche o queso; 67
Tratamiento, por ejemplo, conservacion de la harina o de la masa, por adicién de

A21D |ingredientes; coccion; productos de panaderia 65

Fuente: Thomson Innovation
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E. Tendencias de uso

Fuente: Thomson Innovation

En el mapa del grafico anterior, se pueden identificar, como montafas en un mapa cartografico, los
toépicos que son objeto de proteccién en los Ultimos anos, a través de solicitudes de patente, que nos
permiten detectar tecnologias emergentes. Respecto de las publicaciones relacionadas con el cacao,
se puede observar que los temas con mayor frecuencia (crestas blancas) corresponden a solicitudes
de patente relacionadas con métodos de preparacion de chocolate rallado, jarabes, obtencion de
azlicares como tagatosa, cristalizacion de azlcares, elaboracion de cacao en polvo y mantequilla de
cacao, regulacion de la expresion en plantas de cacao, elaboracion de productos cosméticos a base
de cacao, tratamiento de enfermedades antiinflamatorias y cancerigenas empleando
composiciones a base de cacao.
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F. Listado de documentos mas citados en otras patentes.

Namero de Solicitante Pais de Resumen Fecha de Tecnologia
. Disponible
Publicacién Origen Publicacion
US6159451 Lotte UsS Produccion a escala industrial de una fraccion de extracto de 2000-12-12 Si
Confectionery cascara de grano de cacao. El proceso comprende preparar un
Co. Ltd extracto de cacao secado por calentamiento a reflujo con

acetona acuosa; cargar el extracto en una columna de
adsorcién y lavar con etanol. El extracto es tutil en la
prevencion de la caries.

Numerode  Solicitante Paisde Resumen Fecha de Tecnologia
Origen

Disponible

Publicacion Publicacion

US5395635  EzakiGlico JP Preparacion de fragmentos de cacao blanco a partir de granos 1995-03-07 Si
Kabushiki de cacao sin color, precalentando los granos en alcohol o agua
Kaisha, caliente, seguida con una ligera fermentacion y secado.
Osaka
Numerode  Solicitante  Paisde Resumen Fecha de Tecnologia
. Disponible
Publicacion Ol Publicacion
FR2810242  Laboratoire FR Composicion cosmética y/o dermatologica que comprende 2001-12-21 Si
Renuxe esencialmente un extracto de cacao que contiene polifenoles.
Societe La invencidn es util para el cuidado de la piel y la prevencion de
anonyme los sintomas de envejecimiento de la piel.

Numero de  Solicitante  Pais de Resumen Fecha de Tecnologia
5 Disponible
Publicacion Qg Publicacion
FR2838055  Laboratoire FR El uso de un extracto de Theobroma cacao para modular la 2003-10-10 Si
Renuxe formacion de agentes pro-inflamatorios después de la
Societe exposicion de la piel a sustancias quimicas nocivas.

Numerode  Solicitante  Pais de Resumen Fecha de Tecnologia
. Disponible
Origen .. P
g Publicacion

Publicacion

W01997018720 Laboratoire US Una bebida enriquecida con vitamina C preparada, a partir de 1997-05-29 Si

Renuxe café o granos de cacao maduros que comprende: (a) tostar los
Societe granos; (b) enfriar parcialmente; (c) anadir acido ascorbico con
anonyme un vehiculo para formar una mezcla; (d) aplicar esta mezcla a

los granos para formar un producto enriquecido en vitamina C;
(e) moler y (f) anadir agua hervida para formar la bebida.
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G. Listado de documentos de patente que se presentan en otros paises.

Pais de
Origen

Numero de  Solicitante Resumen

Fecha de

Tecnologia
Disponible

Publicacion

Kabushiki
Kaisha
Hayashibara
Seibutsu
Kagaku

Kenkyujo

US7790214 JP

Numero de Solicitante

Publicacion

W02002014251 Barry
Callebaut

Numerode  Solicitante  Pais de

Origen

Publicacion

Pais de
Origen

Publicacion

Proceso de supresion de la produccion de 2,3 -butanodiona,
en el procesamiento del grano de cacao y a la vez mantener
los derivados glacidos de malitol, a, a-maltosa y/o a, a-
trehalosa, antes de la obtencion del producto del
procesamiento del grano de cacao y/o el producto acabado.

2010-09-07

RER N Tecnologia
Disponible

Publicacion

Fecha de

Proceso para la producciéon de polifenol a partir del extracto 2002-02-21 Si

de granos de café.

Resumen Fecha de Tecnologia
Disponible

Publicacion

Laboratoire FR

FR2885050A1
Nuxe
Société
anonyme

Ntmero de Solicitante

Publicacion

NATRACEUTI-
CALS.A

02005004619 GB

Pais de
Origen

Numerode  Solicitante

Publicacion

Laboratoire US
Renuxe
Societe

anonyme

02001091590

Pais de Resumen
Origen

Describe una composicion farmacéutica que comprende un Si
extracto de cacao que contiene polifenoles util para adelgazar y/
o el tratamiento de acumulaci6én de grasas o adipocitos en la
piel, asi como la prevencion del envejecimiento de la piel. La
composicion comprende ademéas una lecitina, o una lecitina

completa o parcialmente hidrogenada, agentes lipélisis e

2006-11-03

Tecnologia
Disponible
Publicacion

Fecha de

Proceso para la produccion de productos a base de granos de Si
cacao como licor de cacao o cacao pulverizado. Los productos
tienen un bajo contenido microbiologico y bajo contenido en

grasa, menos de 15% en peso.

2005-01-20

Fecha de Tecnologia
Disponible

Publicacion

Resumen

Un alimento o suplemento dietético que comprende: (a) una 2001-12-06
alcanoil L-carnitina, seleccionado de isovaleril L-carnitina,
propionil L-carnitina o sus sales o mezclas, y (b) un extracto de
polifenol a partir de Theobroma cacao (semillas de cacao),

cacao polvo o chocolate.
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MODULACION DEL CONTENIDO DE FLAVONOIDES EN LAS PLANTAS
DE CACAO (Theobroma cacao)

e

N° DE PATENTE US 8969655

FECHA DE PUBLICACION 03-03-2015

MURPHY RANDALL
INVENTORES

PRESTON DANIEL
SOLICITANTE Cacao Biotechnologies LLC

Catechins (mg/kg)

RESUMEN:

Describe un método para la
modulacién de los niveles de
flavonoides en una planta de
cacao (Theobroma cacao). El

método comprende la
IntrOdUCCIén de un éCIdo el TTW 1T2WI2W 182W IBW 28W 32w 16F 182P 182F 19P 235F ’NF'ZBF‘ 3P 9P 12 WP 3WIP

1 Cateching
(mg/kg)

nucleico exégeno que tiene una oot Epicatechins {mg/kg)
i

region reguladora enlazada o 000000
ligada a una secuencia de acido 70000.00

. . Py . £0000.00
nucleico que codifica el péptido .
para la modulacién de epo0n.00

flavonoide en una célula de la e
2000000

planta de cacao. 10600.00

.02

& Epicatechins
(mafka)

TWH2WRZWIBZWIOW 24W 32w 18P 162P182P 19P Z3P 24P 28P 3P 8P 1ZWP 8 WP

FIG. 6

Figura 6 - Describe los resultados de una analisis de los niveles de catequina y epicatequina en 15 variedades de cacao

Sl NG

TECNOLOGIA DISPONIBLE v Solicitud de Pafente no preseninda
en la Oficina Peruana.
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COMPOSICION FARMACEUTICA Y/O COSMETICA Y SU APLICACION

-~

N° DE PATENTE US 8652543

FECHA DE PUBLICACION 18-02-2014

ANDRE ULMANN

im

INVENTORES o
JEAN-FREDERIC LAVILLE
SOLICITANTE I_Ltzgacy Healthcare Holding

RESUMEN:

Se refiere a una composicion que comprende:

¢ 065% a 93 % de un extracto hidro-alcohdlico de especies
de Allium de preferencia Allium cepa;

¢ 5% a 33 % de una solucion hidro-alcohélica extraida de
la especie Citrus de preferencia Citrus lemon;

¢ 0,25% a 2,5 % de un extracto hidro-alcohélico de la
especie de Paullinia de preferencia Paullinia cupana;

¢ 025 % a 2,5 % de un extracto acuoso-alcohdlica de
Theobroma de preferencia Theobroma cacao.

La composicién es Util para el tratamiento de dermatosis,
desordenes de cicatrizacion, desérdenes de queratinizacion,
lesiones queratoliticas y presion hemorroidal.

® amanaimages/corbis

] NG

TECNOLOGIA DISPONIBLE v Solicibud de Pafente no preseninda
en la Oficina Peruana.
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COMPOSICION QUE CONTIENE TEOBROMINA Y SU USO EN EL
TRATAMIENTO DE LA HIPERSENSIBILIDAD DENTAL

-~

FECHA DE PUBLICACION  14-05-2015

INVENTORES

ARMAN SADEGHPOUR
TETSUO NAKAMOTO

SOLICITANTE Theocorp Holding CO., LTD

SOLICITUD DE PATENTE LS 2015/0132253

N

RESUMEN:

Se refiere a una composicion para el cuidado oral, que
comprende:

a.

Teobromina aislada, o una sal o sal doble del mismo, o
un co-cristal que comprende teobromina;

Una fuente de calcio seleccionada del grupo que
consiste en cloruro de calcio, carbonato de calcio,
gluconato de calcio, fosfato de calcio, acetato de calcio,
y combinaciones de los mismos;

Una fuente de fosfato seleccionado de entre el grupo
que consiste en dihidrégeno fosfato de potasio, fosfato
dipotasico, fosfato tripotasico, dihidrégeno fosfato de
sodio, hidrégeno fosfato disédico, fosfato trisodico, y
combinaciones de los mismos.

La composicion es utilizada para reducir la sensibilidad oral
de un paciente.

. |||m y

FOTO: www.acs.org

Sl

NG

TECNOLOGIA DISPONIBLE

Solicitud de Patente o peesentada
en la Oficina Peruana.

Pagina 10
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SABADO 08 DEAGOSTODEL2015| 15:33 3

Cacao de Piura y Tumbes
seleccionado entre 50 mejores
del mundo

El producto fue elegido entre 146 muestras de 35 paises por el programa Cocoa of
Excellence 2015

PROPOSITO OBJETIVO ACTIVIDADES CADENA PRODUCTIVA

Del jueves 02 al domingo 05 de julio del 2015, se desarrollara (a VI edician del Salan del Cacaoy
Chocolate, evento organizado por la Asociacion Peruana de Productores de Cacao (APPCACAOQ)
conjuntamente con sus aliados estratégicos, Comision Nacional para el Desarrollo y Vida sin
Drogas [DEVIDAJ, Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI), Comisién de Promaocidn del Perd
para la Exportacion y el Turismo (PROMPERU), USAID/PERU, a través de sus programas
ejecutivos: TechnoServe, Alianza Perl Cacao y Nuevas Alternativas.

FUENTE: www.salondelcacaoychocolate.pe

Pagina 11
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VI. PUBLICACIONES CIENTIFICAS

r )
Journal of Herbal Medicine S e
Volume 4, Issue 4, December 2014, Pages 201-207 L N
St -t a i
ELSEVIER e,
Original Research Article
Susceptibility testing and bactericidal activities of Theobroma
cacao Linn. (cocoa) on Helicobacter pylori in an in vitro study
kTemitope O. Lawal & & Tajye A Olorunnipa, Bolanle A. Adeniyi y
FUENTE: www.elservier.com
_ —
Journal of Functional Foods pa
Volume 10, September 2014, Pages 485-498 =
nfe,
Isolation, comprehensive characterization and antioxidant
activities of Theobroma cacao extract
M.L. Cadiz-Gurrea® ®, J. Lozano-Sanchez® ®, M. Contreras-Gamez®®, L. Legeai-
kMaIIet“, S. Fernandez-Arroyo® & & A Sequra-Carretero® ? p
. - . 1
Food Chemistry T
CHEMISTRY
Volume 179, 15 July 2015, Pages 278-289 :-L_-__
Isolation of dimeric, trimeric, tetrameric and pentameric
procyanidins from unroasted cocoa beans (Theobroma cacao
L.) using countercurrent chromatography
 Tuba Esatbeyoglu?, Victor Wray®, Peter Winterhalter® & . & y

FUENTE: www.elservier.com

Pagina 12



Santiago Hilarion Pastor Soplin

Asesor Cientifico de la Asociacién Peruana de
Productores de Cacao - APP Cacao y Profesor de
Gestion de la Biodiversidad de la Universidad
Cientifica del Sur - UCSUR.

Comision Nacional contra la

Muy acertada y oportuna la decisién de la Comisién Nacional de
Contra la Biopirateria, al escoger el cacao para su sexto boletin
sobre el uso de los recursos genéticos nativos en innovaciones
patentadas (patentes otorgadas o en tramite).

El Peri comienza a ser reconocido como productor de cacao de
calidad, llamado fino y de aroma, en contraposicion al cacao
convencional que es obviamente mas soso y menos cotizado.
Producimos relativamente poco cacao, pero la calidad del grano
peruano goza de un creciente prestigio internacional, en tal medida
que tres de las 50 mejores muestras del mundo seleccionadas para
el Salon de Chocolate de Paris 2015, provienen de nuestra costa
norte. Si ademas tomamos en cuenta que somos centro de origen y
diversificacion de este alimento de los dioses, es realista pensar en
lo mucho que estamos avanzando y no es iluso pensar en lo lejos
que podemos llegar.

Este mérito evidente puede ser el inicio de una verdadera revolucion
y diversificaciéon productiva para el recurso genético cacao, que es
mucho mas que un cultivo. Si bien el chocolate es su mas antigua
aplicacion, dista mucho de ser la Unica, como lo evidencia este
interesante boletin. EI cacao, en sus diferentes formas y derivados,
es fuente de sustancias con aplicaciones muy diversas y
comprobadas en materia de alimentos funcionales, medicina,
cosmética, etc. Centenares de solicitudes de patentes son
presentadas cada afio en oficinas de propiedad industrial de Europa,
Japoén, Estados Unidos y Francia, entre los cuales estan los
principales compradores del grano peruano. Esto quiere decir que
exportamos materia prima que no solo termina en elaborados
chocolates sino también, probablemente, en muchos de los produc-
tos con patentes concedidas o en tramite. Es decir, lo que en origen
son granos fermentados y secos, en destino se convierten en finos
chocolates, alimentos funcionales para la elaboracién de
nutracéuticos, cremas revitalizantes o protectores solares y hasta
extractos eficaces para demorar el deterioro de las células nerviosas
producidas por la enfermedad de Alzheimer, entre muchos otros
productos. De hecho, este mes de setiembre se realizara, en
Barcelona, el Il Congreso Internacion del Chocolate y Cacao en
Medicina, como una evidencia mas de su ya comprobado poder
nutracéutico y medicinal.

Es bueno, para el Peru, avanzar de productores de excelente cacao
a elaboradores de selectos chocolate, pero serd mas meritorio y
retador, si ante esta enorme vitrina de innovaciones que nos
presenta este boletin y la gran diversidad genética en nuestras
chacras y bosques, somos capaces de multiplicar usos del cacao y
agregarle tanto valor como se ve que es posible.

Finalmente, cabe preguntarse si como pais de origen y vigente el
Protocolo de Nagoya sobre Acceso a los Recursos Genéticos y
Participacion en los Beneficios, estamos haciendo lo suficiente en
materia de propiedad intelectual asociado a este recurso genético
nativo.

Lima, agosto de 2015
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