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APERFEICOAMENTO EM PROCESSO DE REDESTILAGAO DA
CACHACA

CAMPO DA INVENGAO
[01] A invencdo descreve um aperfeicoamento em processo de
redestilacdo de cachaca. Mais especificamente compreende um processo
de redestilacdo que prevé a adicdo de mosto de cana fermentado com
leveduras selecionadas, visando a obtencdo de um destilado livre dos
defeitos presentes nas aguardentes de baixa qualidade, mas contendo
também maiores concentracbes de compostos volateis produzidos em
processos fermentativos corretamente conduzidos, permitindo assim a
obtencdo de destilados livres de defeitos sensoriais € mais ricos em
compostos volateis sensorialmente importantes, bem como possibilitando a
recuperacao de grandes quantidades de aguardentes de qualidade inferior.
ANTECEDENTES DA INVENGAO
[02] A cachaga é a bebida fermento-destilada com graduagao alcodlica
entre 38 e 48 % v/v (volume por volume) a 20 °C.
[03] De acordo com a Legislacao Brasileira, a bebida pode ser adicionada
de agucares até seis gramas por litro, expressos em sacarose (BRASIL,
Instrugdo Normativa n°® 13, de 30 de junho de 2005, Aprova o Regulamento
Técnico para Fixagcdo dos Padrbes de ldentidade e Qualidade para
Aguardente de cana e para Cachaga. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Diario Oficial da Unido, DF, 30 de junho de 2005, Secéo I).
[04] Sao dois os processos de destilacido utilizados na producdo da
cachaca, o de coluna e o de alambique. O primeiro processo € utilizado
guando se deseja uma produgcdo em grande escala e de forma continua,
geralmente destilada em colunas de destilacdo e apresentando, em geral,
qualidade sensorial mediana. A producdo artesanal se aplica a volumes
menores € € realizada em alambiques, onde normalmente sio produzidas
as melhores cachacas. Apesar do nome, a producdo artesanal pode

envolver muita tecnologia (SEBRAE: Servico de Apoio as Pequenas
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Empresas. Cachaga artesanal. Estudos de mercado Sebrae/ESPM
[Relatério completo]. Sebrae, 2008. Disponivel em:
http://www.biblioteca.sebrae.com.br).

[05] O inicio da producdo da cachacga ocorre a partir do plantio, colheita e
moagem da cana, seguida pela fermentacdo do caldo resultante da
moagem (PINHEIRO, P.C.; LEAL, M.C.; ARAUJO, D.A. Origem, producéo e
composi¢cdo quimica da cachaga. Quimica Nova na escola, Sdo Paulo,
n.18, p.3 -8, Dez. 2003). O processo fermentativo se inicia logo que a
levedura entra em contato com o mosto e é dividido em trés fases. A
primeira fase denominada de preliminar ou pré-fermentacédo se caracteriza
pela adaptagdo das leveduras e multiplicacdo celular. A segunda fase,
denominada de fermentagao principal ou tumultuosa, € caracterizada pelo
desprendimento abundante de gas e produgcao de alcool, e finalmente a
fase de fermentagdo complementar ou péds-fermentacdo, na qual é
observada reduzida atividade fermentativa (JANZANTTI, N. S. Compostos
volateis e qualidade do sabor de cachacga. 2004. 200f. Tese de Doutorado
em Ciéncia dos Alimentos. Faculdade de Engenharia de Alimentos,
UNICAMP, Campinas-SP, 2004). Concluida a fermentacéo, se processa a
destilacdo do vinho da cana. Este processo consiste na separacao, por
meio de aquecimento, de substancias com diferentes indices de
volatilidade. A otimizacdo das condi¢cdes da destilacao € fundamental para
a obtencdo de uma bebida de qualidade, pois além de separar, selecionar e
concentrar pelo uso do calor os componentes do vinho, ainda promove a
ocorréncia de algumas importantes rea¢des quimicas induzidas pelo calor.
Todo esse processo aumenta o teor alcodlico e as concentragcbes de
compostos volateis, separando-os das substancias de baixa volatilidade
presentes no vinho que atribuem gosto ruim e acidez elevada ao destilado
(BOZA, Y.; HORII, J. A destilagdo na obtengdo de aguardente de cana de
agucar. Bol. SBCTA. v.33, n. 1, p. 98-105, 1999).

Peticao 870160015711, de 27/04/2016, pag. 8/27



3/16

[06] Tradicionalmente sio utilizados alambiques de cobre, tendo em vista
qgue este metal favorece a qualidade sensorial da bebida seja catalisando a
formacado de compostos desejaveis, seja retirando compostos sulfurados de
aromas desagradaveis (LABANCA, R. A; GLORIA, M. B. A.; GOUVEIA, V.
J. P.; AFONSO, R. J. C.F. Determinagado dos teores de cobre e grau
alcodlico em aguardentes de cana produzidas no estado de Minas Gerais.
Quimica Nova, v.29, n.5, p.1110-1113, 2006). Na destilagdo em alambique
sao separadas as fracdes inicial (cabeca) e a final (cauda), sendo utilizado
somente o coragao do destilado, permitindo assim que a cachaca de
alambique seja mais rica em componentes favoraveis ao aroma e ao sabor
da bebida. A separagdo correta das fragcdes permite um ajuste mais
adequado desses componentes (DOREA, H.S.; CARDOSO, M.G,
NAVICKIENE, S.; EMIDIO, E.S.; SILVA, T.C.S.; SILVA, M.M.S. Andlise de
poluentes organicos toxicos na cachacga. Rev da Fapesp, v.4, n.2, p.5 -18,
jul/dez. 2008.).

[07] A qualidade das bebidas alcodlicas depende fortemente da sua
composicédo e dos niveis de compostos odoriferos neles contidos. Para a
industria de bebidas, a composicdo de compostos aromaticos ¢é
considerada de grande importancia, uma vez que contribui diretamente
para a melhor qualidade sensorial do produto e, para uma maior aceitacao
pelos consumidores.

[08] Plutowska e Wardencki (PLUTOWSKA, B.; WARDENCKI, W. Gas
chromatography-olfactometry of alcoholic beverages. In: Alcoholic
beverages. Sensory evaluation and consumer research. Food Science
Technology and Nutrition, n. 225, 2012) relatam que a composi¢ao quimica
do odor que se produz vai depender da qualidade e do tipo de matéria-
prima utilizada e das condi¢cbes dos processos de fermentacio, destilacao
e de envelhecimento. A fermentacdo alcodlica conduzida sob distintas
condicdes leva a producdo de compostos variados, com diferentes niveis

de concentracao.

Peticao 870160015711, de 27/04/2016, pag. 9/27



4/16

[09] O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
publicou em junho de 2005 a Instru¢cdo Normativa n° 13 que reitera a
definicdo de cachacga e de aguardente e estabelece novas classificagdes
para o produto envelhecido. A cachaca Premium deve conter 100% de
cachaca, ou aguardente, envelhecida por um periodo n&o inferior a um ano.
Ja a Extra Premium também deve conter 100% de cachaca, ou aguardente,
mas com envelhecimento minimo de trés anos. A terceira categoria é a
cachaca envelhecida, que contém pelo menos 50% de cachaca reservada
por um periodo nao inferior a um ano. As normas exigem também o
controle sobre contaminantes como carbamato de etila, acroleina, alcool
sec-butilico, alcool n-butilico, chumbo, arsénio, cobre e metanol (BRASIL,
2005).

[010] A importancia econbmica e social da cachaca pode ser facilmente
reconhecida, se considerarmos seu volume de producdo. Segundo o
PBDAC (Programa Brasileiro de Desenvolvimentos da Cachaca. Disponivel
em www.cachacadobrasil.com.br. Acesso em: 30 maio 2006) sao
produzidos atualmente 1 bilhdo e trezentos milhdes de litros por ano,
volume quem tem se mantido constante durante os ultimos anos.

Cerca de 1 bilhdo de litros é de cachaca de coluna, as denominadas
industriais, e 300 milhdes de litros, de alambique, as artesanais. Esse
volume coloca a cachaca como a bebida destilada mais consumida no
Brasil e a terceira no mundo (INSTITUTO BRASILEIRO DA CACHACA
(IBRAC). Disponivel em: http://www.ibrac.net/. Acesso em: 25 mar. 2014).
[011] Genuinamente nacional, a cachaga ja tem hoje ares sofisticados,
conquistando o gosto do mercado internacional, em cardapios de
restaurantes refinados e géndolas de bebidas finas, como também
despertando interesse e atraindo uma leva de novos apreciadores. E as
op¢oes sao muitas: cachaca envelhecida em diferentes tonéis de madeira,
caramelada e incluindo a infus&o de frutas, folhas e outros componentes. A

maneira de aprecia-la também apresenta inumeras variagdes: pura, gelada
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como vodca, em batidas de frutas e na tradicional “caipirinha”. Mas as
cachagas mais valorizadas sao as produzidas pelo antigo método artesanal
de alambique, seguindo os exigidos padrdes de qualidade.

[012] Atualmente, as aguardentes de baixa qualidade sao diluidas e
novamente destiladas, visando eliminar compostos indesejaveis e assim
obter uma aguardente livre de compostos presentes na cabeca e na cauda
do destilado, responsaveis pelos principais defeitos sensoriais presentes
nas aguardentes destiladas de forma incorreta.

[013] A bidestilacido, pratica normalmente adotada na produgdo de outras
bebidas destiladas, como o whisky, o conhaque e o rum, foi proposta pela
primeira vez por Novaes (NOVAES, F. V. No¢bes basicas sobre a teoria da
destilacdo. Piracicaba: ESALQ/Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, 1994. 22p.),visando a obtengdo de um destilado mais leve,
para ser posteriormente envelhecido.

[014] Neste caso o vinho é primeiramente destilado em alambique até que,
praticamente todo o alcool nele presente seja recuperado, e o destilado
resultante assim obtido, com baixo teor alcoodlico (20 a 24% etanol em
volume) é submetido a uma segunda destilacdo sendo entdo separadas as
fracdes “cabeca” (representada por 1,0 a 2,0% do volume do primeiro
destilado colocado no alambique); “coracao” (recolhida até que seu teor
alcodlico atinja cerca de 67% em volume, a 20 °C); e a “cauda” (recolhida
até que o teor alcodlico da corrida do destilado seja da ordem de 5% de
etanol em volume). O destilado alcodlico (“coragdo”) resultante € entéo
diluido ao teor alcodlico que se deseja para a cachaca.

[015] Outra possivel opcédo pode ser redestilar cachacas que apresentem
defeitos sensoriais, apds diluicdo em torno de 25-30%. Nesse caso o
produto assim obtido, apds separadas as fracdes cabeca e cauda, € posto
a envelhecer, ou diretamente diluido e engarrafado.

[016] Neste processo de redestilagdo entretanto, juntamente com a

eliminacdo dos ja referidos compostos indesejaveis, sédo eliminados
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também outros compostos presentes, obtendo-se assim aguardentes com
menos defeitos, porém mais pobres em compostos caracteristicos da
cachacga.

[017] O estado da técnica descreve processos de redestilacdo de bebidas
alcodlicas.

[018] O documento CN1358835 descreve o processo de dupla filtragem e
destilagao do licor Daqu com o objetivo de remover impurezas, aumentando
sua qualidade.

[019] O documento RO116562 descreve o processo de producao de
aguardentes de ameixa, maca e péra a partir da redestilacio.

[020] O documento US2008089994 descreve um processo de recuperagao
de bebida destilada (whiskey) impregnada em tonel de armazenamento, por
meio de sua diluicdo aquosa e posterior tratamento.

[021] No entanto, verifica-se que a técnica convencional de redestilacao e
os documentos do estado da técnica ndo adicionam mosto de cana
fermentado no processo.

[022] Na primeira etapa da produgao da cachaca, segundo Lima (LIMA, U.
A. Aguardentes. In: AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Alimentos e
bebidas produzidas por fermentacdo Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1983. v.5,
cap. 4, p. 79-102. Série biotecnologia), o preparo do mosto, tratamento
aplicado ao caldo de cana, visa garantir, basicamente, uma menor
contaminacao inicial, concentragdo adequada de agucares fermentaveis e
condi¢bes do meio que sejam adequadas ao desenvolvimento e agao das
leveduras alcodlicas. Com o término da fermentagdo do caldo de cana, o
mosto, que entdo recebe a designagdo de vinho, apresenta uma
composicao variavel de substancias sélidas, liquidas e gasosas. O gas
carbbénico, que permanece dissolvido em pequena propor¢ao no vinho, é
seu principal componente gasoso. Os sélidos sao basicamente constituidos
pelas células de leveduras e bactérias, sais minerais, agucares que nao

fermentaram e impurezas mecanicas em suspensdo. A fase liquida do
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vinho compreende agua e o etanol, seus componentes mais importantes do
ponto de vista quantitativo, e em quantidades menores, uma série de outros
compostos chamados secundarios, que sao os principais responsaveis pelo
aroma e sabor, tipicos da aguardente de cana (ALMEIDA, M. E. W.;
BARRETO, H. H. C. Alcoois superiores em aguardente de cana por
cromatografia em fase gasosa. Rev. Inst. Adolfo Lutz. v. 31, p. 117-124,
1971.; YOKOYA, F. Fabricacdo da aguardente de cana. Série fermentagdes
industriais, n° 2. Campinas, SP: Fundacdo Tropical de Pesquisas e
Tecnologia “André Tosello”, 1995. 93 p. Série fermentag¢des industriais,
n°2). Este vinho é entdo destilado em alambiques ou colunas, sendo assim
obtido um destilado alcodlico simples de cana, que pode ser posteriormente
diluido, ou gerar diretamente a cachaca (FARIA, J. B. Determinacdo dos
compostos responsaveis pelo defeito sensorial das aguardentes de cana
(Saccharum ssp) destiladas na auséncia de cobre. Araraquara, 2000. 99p.
Tese de Livre Docéncia. Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas.
Universidade Estadual Paulista). O processo de destilagdo separa os
diversos componentes do vinho em duas fragdes: volatil e ndo volatil ou
fixa. Os componentes volateis sado representados pela agua, etanol,
metanol, alcoois superiores (ou 6leo fusel), acido acético, ésteres e gas
carbdnico. Os n&o volateis ou fixos s&o constituidos de sélidos do mosto,
células de levedura e bactérias, minerais e acidos organicos e inorganicos
fixos (LIMA, U. A. Aguardentes. In: AQUARONE, E.; LIMA, U.A.; BORZANI,
W. Alimentos e bebidas produzidas por fermentagcdo Sao Paulo: Edgard
Blucher, 1983. v.5, cap 4, p. 79-102. Série biotecnologia). A destilacdo do
vinho vai, portanto, promover a separagao e concentracdo dos compostos
presentes que, por volatilizacdo e arraste a vapor, seguidos de
condensacgao, vao constituir o destilado cuja composigao, por sua vez, vai
depender de inumeros fatores, inclusive do tipo de destilador utilizado e do
tempo e modo como foi conduzida a destilacdo (LIMA, U. A. Estudo dos

principais fatores que afetam os componentes do coeficiente ndo alcool das
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aguardentes de cana. 1964. 141p. Tese (catedratico). Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz”, Piracicaba: Universidade de S&o Paulo).

[023] Dessa forma, é objeto da presente invencao um aperfeicoamento no
processo de redestilacdo da cachaca incluindo a adicdo de mosto de cana
fermentado, antes de submeter-se as aguardentes de baixa qualidade ao
processo de bidestilacdo, permitindo assim a eliminacdo dos compostos
indesejaveis presentes na cabeca e na cauda do destilado, responsaveis
pelos defeitos sensoriais presentes nas aguardentes destiladas de forma
incorreta, ao mesmo tempo em que enriquece a composi¢ao e a qualidade
sensorial da cachaga garantindo a inclusdo dos compostos volateis
produzidos em processos fermentativos melhor conduzidos.

DESCRIGCAO DETALHADA DA INVENGAO

[024] O processo convencional de fabricagdo da cachaga compreende a
moagem da cana-de-agucar, que resulta um caldo contendo agucares, sais
minerais, acidos organicos e corantes entre outros compostos.

[025] Em seguida, o caldo obtido segue para a etapa de fermentagédo, com
a formacao do vinho que adquire coloragao clara, formacdo de bolhas
uniformes e liberacdo de odores agradaveis, com leve aroma de frutas,
conteudo zero de acgucares, temperatura entre 25 e 30 °C e acidez volatil
abaixo de 6 mg/ml de acido acético. Concluida a fermentagao, o vinho é
entdo imediatamente submetido ao processo de destilagcao, visando evitar o
crescimento de bactérias acéticas que interferem negativamente na
qualidade do produto final (VILELA, A.F. Estudo da adequagéo de critérios
de boas praticas de fabricagdo na avaliagdo de fabricas de cachacgas de
alambique. Dissertacdao de Mestrado em Ciéncia de Alimentos. Faculdade
de Farmacia da Universidade Federal de Minas Gerais. Belo Horizonte.
2005).

[026] O vinho de cana produzido pelas leveduras durante a fermentagao é
constituido de agua, etanol e diversos compostos secundarios, como

aldeidos, ésteres, alcoois superiores, acidos, compostos carbonilados,
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acetais, fendis, hidrocarbonetos, compostos sulfurados e nitrogenados.
Para atender as exigéncias legais que determinam a cachaga como uma
bebida com graduacio alcodlica entre 38 e 48 % em volume, o vinho deve
ser destilado, com o objetivo de aumentar o teor alcodlico (AMPAQ.
Associacdo Mineira dos Produtores de Cachaga de Qualidade, 2010),
mediante aquecimento, produzindo vapores que, condensados por
resfriamento, resultam na formacéo de grande quantidade de etanol.

[027] O produto resultante da destilagcdo é separado em trés fragdes
distintas: cabecga, com cerca de 5 a 10% do destilado total; coragao, que
representa a cachacga propriamente dita, e cauda, que equivale aos 10%
finais. A cabeca e a cauda sao entdo descartadas ou incorporadas a um
novo vinho a ser destilado. No que diz respeito a volatilidade, os compostos
da cabeca apresentam ponto de ebulicdo inferior ao do etanol, enquanto os
compostos da cauda possuem ponto de ebulicdo superior (PINHEIRO,
P.C.; LEAL, M.C.; ARAUJO, D.A. Origem, producdo e composicdo quimica
da cachaca. Quimica Nova na escola, Sao Paulo, n.18, p.3 -8, Dez. 2003).
[028] O aperfeicoamento do processo de redestilacdo da cachacga, objeto
da presente invengao, compreende adicionar a aguardente de baixa
qualidade (com teor alcodlico reduzido entre 20 e 30% de etanol), em torno
de 10% v/v de mosto recém-fermentado com leveduras selecionadas.

[029] Em seguida, € feita a redestilacdo da mistura acima referida,
mediante aquecimento, produzindo vapores que, condensados por
resfriamento, resultam na formacédo de grande quantidade de etanol e
sendo obtida, apds a separacao das fragcdes cabeca e cauda, uma cachaca
(fracdo denominada de coragao) livre dos defeitos das aguardentes de
baixa qualidade e mais rica em compostos odoriferos desejaveis.

[030] EXPERIMENTOS:

[031] Com vistas a verificacdo do efeito da redestilacdo normalmente
conduzida e com adicdo de diferentes concentragdes de mostos

fermentados, na composi¢cao e na qualidade sensorial da cachaca, foram
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obtidas e comparadas quatro amostras oriundas de um mesmo lote de
aguardente de cana comercial, sendo uma delas redestilada normalmente e
outras trés, redestiladas apds adigcao de 10%, 20% e 30% de vinhos de
cana tradicionalmente obtidos utilizando-se leveduras de panificacao,
conforme ja mencionado. Essas amostras foram entdo destiladas
utilizando-se um alambique de cobre com capacidade de 20 litros, a partir
de um mesmo lote de aguardente de cana submetido ao processo normal
de redestilacdo (amostra 1) e a outras trés redestilagdes adicionadas de 3
diferentes porcentagens: 10%, 20% e 30% de mosto fermentado (amostras
2, 3 e 4) com levedura de panificacio.

[032] Analise fisico-quimica das amostras de aguardente

[033] As analises referentes a composicdo quimica das amostras de
aguardente de cana foram realizadas segundo metodologia descrita na
Instrugdo Normativa n° 24, de 08 set. 2005, do MAPA,; aldeidos, ésteres,
metanol, alcoois superiores (propanol, 1- butanol, 1-amilico), acidez volatil e
furfural, por CG-FID.

[034] As referidas analises foram realizadas em cromatégrafo a gas
Shimadzu modelo QP- 2010 PLUS, com coluna Stabilwax-DA (Crossbond
Carbowax polyethylene glycol, 30 m x 0,18 mm x 0,18 um) e detector de
ionizacdo de chama (FID). As temperaturas do detector e do injetor foram
fixadas em 250 °C e a injecao foi realizada manualmente com divisdo de
fluxo (split) de 1:25 e volume de injecédo de 1,0 yL da amostra, em triplicata.
O fluxo do gas de arraste na coluna (H,) foi de 1,5 ml min™" com fluxo total
de 42 ml min" e pressdo de 252,3 KPa. A programagdo da rampa de
temperatura da coluna foi: 40 °C (isoterma de 4 min), aumento até 120 °C a
uma taxa de 20 °C min™ (isoterma de 1 min) e aumento a 30 °C min™ até
180 °C (isoterma de 4 min). Todos os reagentes utilizados foram de grau
analitico (Sigma-Aldrich) e para as dilui¢des foram utilizados etanol de grau

cromatografico (Merck) e agua ultra pura (Milli-Q).
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[035] Os resultados relativos as concentragdes dos compostos volateis,
presentes nas quatro amostras comparadas, estao expressos na Tabela 1.
Os inumeros compostos volateis presentes nas bebidas alcodlicas, s&o os
principais responsaveis pelo aroma e sabor tipicos dessas bebidas, sendo
os alcodis superiores, 0s acidos graxos e os esteres 0os mais importantes.
Uma boa aguardente, segundo JANZANTTI (JANZANTTI, N. S. Compostos
volateis e qualidade do sabor de cachacga. 2004. 200f. Tese de Doutorado
em Ciéncia dos Alimentos. Faculdade de Engenharia de Alimentos,
UNICAMP, Campinas-SP, 2004), além de atender as exigéncias legais com
relacdo a sua composicao, deve também apresentar qualidades sensoriais
capazes de satisfazer ou mesmo superar, as expectativas dos
consumidores. Varios estudos ja realizados sobre a composi¢do da
aguardente de <cana estdo relacionados principalmente com os
componentes volateis majoritarios que revelam principalmente diferencas
de origem e métodos de obtencdo da bebida, sem definir quais s&o
realmente os principais compostos responsaveis pelo sabor e aroma dos
diferentes destilados (NOBREGA, |. C. C. Analise dos compostos volateis
da aguardente de cana por concentragdo dinamica do “headspace” e
cromatografia gasosa espectrometria de massas. Ciénc Tecnol de Alim, v.
23, p. 210-216, 2003).

TABELA 1: Composigédo fisico-quimica das amostras de aguardentes

redestilas tradicionalmente e com 10, 20 e 30% de mosto fermentado.

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Legislagao °

Acidez volatil em acido acético ' nd 479 5,01 5,12 0-150
Aldeidos em aldeido acético ' nd 0,11 0,06 0,28 0-30
Esteres em acetato de etila nd 4,16 4,23 4,38 0-200
Alcool metilico 2,98 2,99 3,04 2,92 0-20
Alcool sec-butanol ' 4,32 4,24 4,14 4,03 0-10
Alcool propilico 67,91 65,52 64,17 63,24 -
Alcool iso-butilico 83,20 82,21 80,58 79,84 -
Alcool n-butilico 0,38 0,39 0,44 0,44 0-3
Alcool iso-amilico 222,98 213,47 212,87 213,49 -
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Alcoois superiores ' 374,09 361,20 357,62 374,09 0-360
Furfural ’ nd nd 0,66 0,99 0-5
Coeficiente de congéneres ' 374,09 370,26 367,58 367,34 200-650

Amostra 1 — amostra redestilada. Amostra 2 — destilagao com 10% de mosto fermentado. Amostra
3 — destilagdo com 20% de mosto fermentado. Amostra 4 — destilagdo com 30% de mosto
fermentado.

" mg/100 mL alcool anidro; 2 mg/L; ® IN 13 do Brasil (2005).

nd — n&o detectado.

[036] Observando-se os resultados expressos na Tabela 1, muito
semelhantes em relagdo aos diferentes compostos volateis, determinados
nas quatro amostras, € possivel afirmar que as crescentes concentracdes
de mosto fermentado adicionadas antes da redestilacdo das amostras nao
revelaram os aumentos esperados entre os componentes majoritarios
presentes.

[037] Analise Sensorial

[038] Para a realizagcao dos testes sensoriais das amostras de cachaca
foram recrutados voluntarios por meio de questionario, sendo selecionados
somente consumidores potenciais do produto, maiores de 18 anos.

[039] Com base no questionario aplicado para o recrutamento dos
consumidores para a realizagdo dos testes sensoriais, foram selecionados
novamente provadores que afirmaram gostar de “ligeiramente a muitissimo”
de bebidas alcoolicas. Os 60 provadores finalmente recrutados
apresentavam-se na faixa etaria entre 18 e 63 anos, sendo 62% do sexo
masculino e 38% do sexo feminino.

TABELA 2: Médias’ e desvio padrdo de aceitagdo dos atributos avaliados

para as amostras de cachacga (n = 60 provadores).

Amostra * Aroma Sabor Impressao global
1 6,1+1,60° 56+222° 58+2,04°
2 6,4 +1,58° 55+1,96° 55+1,84°
3 6,2+1,30° 58+1,62° 58+1,53°
4 6,0+1,55° 52+214° 53+2,10°
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' Médias com letras em comum na mesma coluna n3o diferem significativamente entre si (Teste
de Tukey, p <0,05).
* Amostra 1 — cachaga redestilada. Amostra 2 — cachaga redestilada com 10% de mosto. Amostra

3 — mosto. Amostra 4 — cachaga redestilada com 30% de mosto.

[040] No atributo aroma, a amostra redestilada teve 72% das notas entre
“gostei ligeiramente” a “gostei muitissimo”; ja as amostras redestiladas com
10, 20 e 30% de mosto obtiveram 73, 72 e 68% respectivamente das notas
na mesma faixa.

[041] No atributo sabor, a amostra redestilada teve 60% das notas entre
“gostei ligeiramente” a “gostei muitissimo”; ja as amostras redestiladas com
10, 20 e 30% de mosto obtiveram 58, 60 e 43% respectivamente das notas
na mesma faixa. Na impresséo global, a amostra redestilada foi a que teve
maior porcentagem das notas entre “gostei ligeiramente” a “gostei
muitissimo” na escala, com 60%, seguidas das amostras redestiladas com
10% de mosto (62%), 20% de mosto (60%) e 30% de mosto (47%). Tais
resultados também n&o representam diferengas que poderiam estar
relacionadas com as crescentes adicdoes de mosto fermentado antes da
redestilacdo das amostras avaliadas.

[042] Teste de aceitacio e de preferéncia

[043] Para o novo teste de aceitacdo foram também recrutados 60
provadores (GUAGLIANONI, 2009) e as amostras avaliadas
monadicamente, utilizando-se escala hedbnica hibrida, conforme descrito
por Villanueva et al. (2005). Os atributos avaliados foram: aroma, sabor e
impressao global. A intengcao de compra dos consumidores em relagao a
cada amostra de cachaca também foi avaliada, utilizando-se uma escala de
5 pontos (1 = certamente compraria; 2 = provavelmente comprariam; 3 =
tém duvidas se compraria ou n&o; 4 = provavelmente ndo comprariam e 5 =
certamente n&do comprariam).

TABELA 3: aceitagdo dos processos para os atributos aroma, sabor e

impresséo global.
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Processos Aroma Sabor Impressao Global
Redestilacdo 4,88° 4,86° 4,92°
Redestilacdo + 10% 7,80° 7,62° 7,72°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa entre os processos para nivel

de significancia de 0,05 no Teste de Mann-Whitney.

[044] A analise dos resultados dos testes de aceitacéo reflete claramente
os resultados das médias apresentadas na Tabela 2, confirmando portanto
que, do ponto de vista sensorial, a adicdo de 10, 20 e 30% de mosto
fermentado com levedura obtida a partir de fermento de panificacdo nao
apresentaram diferencas significativas em relacdo aos atributos aroma,
sabor e impressao global das amostras avaliadas. Com base, portanto, nos
resultados obtidos, é possivel verificar que, tanto do ponto de vista das
composicoes em volateis quanto dos resultados das analises sensoriais, a
adicdo de 10%, 20% e 30% de mosto fermentado a partir de leveduras de
panificagdo, ndo promoveram diferengas significativas. Nesse sentido, e
considerando a importancia econémica que pode representar a utilizacao
de mosto fermentado com leveduras selecionadas no processo de
redestilacdo visando a melhoria da qualidade sensorial da cachaca, em um
segundo estudo comparativo, foram utilizadas somente duas amostras,
uma obtida diretamente por redestilacdo e outra da mesma aguardente,
obtida ap6s a adicdo de 10% de mosto fermentado com levedura
selecionada. Os resultados da analise comparativa entre as amostras
tradicionalmente redestilada e redestilada apés adigdo de 10% de mosto
fermentado com levedura selecionada, estdo apresentados a seguir.

[045] Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados da composicéao fisico-
quimica das amostras 1 (redestilada tradicionalmente) e 2 (redestilada apos
a adicao de 10% de mosto fermentado com levedura selecionada).

Tabela 3: Composicédo fisico-quimica das amostras de aguardentes
normalmente redestilada e redestilada com adicdo de 10% de mosto

fermentado.
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Amostra 1 Amostra 2 Referéncia (IN 13)
Acidez volatil em acido acético ' 5,41 5,97 0-150
Aldeidos em aldeido acético ' 2,32 4,44 0-30
Esteres em acetato de etila ’ 5,76 5,87 0-200
Alcool metilico ’ 3,09 3,21 0-20
Alcool sec-butanol 4,73 2,69 0-10
Alcool propilico 69,78 61,05 -
Alcool iso-butilico 91,06 69,80 -
Alcool n-butilico ’ 0,38 0,36 0-3
Alcool iso-amilico ' 227,90 186,26 -
Alcoois superiores ' 388,74 317,11 0-360
Furfural ’ nd nd 0-5
Coeficiente de congéneres ' 402,24 333,38 200-650

Amostra 1 — amostra redestilada. Amostra 2 — destilagado com 10% de mosto fermentado.
" mg/100 mL alcool anidro; 2 mg/L; ® IN 13 do Brasil (2005).
nd — ndo detectado.

[046] Os resultados obtidos confirmam a tendéncia ja observada nos
ensaios anteriores que n&o revelaram aumento da porcentagem dos
compostos majoritarios presentes, compativeis com a adicdo de mostos
fermentados, durante o processo de redestilacio.

[047] Os resultados dos testes de aceitagao estao apresentados na Tabela
4.

TABELA 4: Aceitagdo dos processos para os atributos aroma, sabor e

impresséo global.

Processos Aroma Sabor Impressao Global
Redestilacdo 4,88° 4,86° 4,92°
Redestilagédo + 10% 7,80° 7,62° 7,72°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre os processos para nivel

de significancia de 0,05 no Teste de Mann-Whitney.

[048] Com relagao aos resultados obtidos no caso dos testes de aceitacao
(Tabela 4), observa-se haver diferenca significativa entre as amostras
tradicionalmente redestilada e redestilada com adicdo de 10% de mosto

fermentado, nos atributos aroma, sabor e impressao global avaliados.
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[049] Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados dos testes de
preferéncia entre os processos.

TABELA 5: Preferéncia entre os processos.

Processos N° de respostas
Redestilagdo 13 °
Redestilacdo + 10% 51°@

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencga significativa entre os processos para nivel

de significancia de 0,05 e 64 consumidores no Teste Pareado.

[050] No caso do teste de preferéncia, dentre as 64 comparacoes
efetuadas, 51 provadores revelaram preferir a amostra redestilada com
10% de mosto (Tabela 5), confirmando também o efeito positivo da adigéo
de 10% de mosto fermentado com levedura selecionada na redestilacéo de
cachacas consideradas de qualidade inferior.

[051] Com relagcdo aos testes envolvendo a intencdo de compra da
amostra diretamente redestilada e da amostra redestilada com adi¢cao de
10% de mosto fermentado, os resultados apontam novamente, de forma
clara, o efeito positivo da adicdo de 10% de mosto fermentado com
leveduras selecionadas na melhoria da qualidade sensorial desta bebida.
[052] Portanto, a adocao do processo de redestilacdo da cachaca, apds
adicao de 10% de mosto fermentado com leveduras selecionadas, viabiliza
a aceitacdo do produto do ponto de vista legal e também sensorial,
representando, portanto, uma contribuicdo relevante no sentido de melhorar

a qualidade sensorial das aguardentes assim produzidas.
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REIVINDICAGAO
1. APERFEIGOAMENTO EM PROCESSO DE REDESTILACAO DA

CACHACA caracterizado por compreender as etapas de:

a) adicionar em torno de 10% v/v de mosto recém-fermentado com
leveduras selecionadas a aguardente com teor alcodlico entre 20 e
30% de etanol;

b) proceder a redestilacdo da mistura de aguardente e mosto recém-
fermentado mediante aquecimento, produzindo vapores que sao
condensados por resfriamento;

c) separacao das fracdes cabeca e cauda, sendo a fragéo resultante

a cachaca.
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RESUMO
APERFEIGOAMENTO EM PROCESSO DE REDESTILAGAO DA
CACHACA
E descrita a invencdo de um aperfeicoamento em processo de redestilacio
de cachaca que prevé a adicdo de mosto de cana fermentado com
leveduras selecionadas, visando a obtencdo de um destilado livre dos
defeitos presentes nas aguardentes de baixa qualidade, mas contendo
também maiores concentragcdes de compostos volateis produzidos em
processos fermentativos corretamente conduzidos, permitindo assim a
obtencdo de destilados livres de defeitos sensoriais € mais ricos em
compostos volateis sensorialmente importantes, bem como possibilitando a

recuperacao de grandes quantidades de aguardentes de qualidade inferior.
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Va¥ UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO”
u nesp GABINETE DO REITOR

PROCURAGAO

Por este instrumento, a UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO”,
autarquia estadual de regime especial, criada pela Lei n° 952 de 30/01/1976, com sede na Rua Quirino de
Andrade, n® 215, Centro, CEP 01049-010, Sao Paulo/SP, inscrita no CNPJ do MF sob o n° 48.031.918/0001-24,
doravante designada simplesmente UNESP, neste ato representada por seu Magnifico Reitor, de acordo com o
Art. 34 de seu Estatuto, Prof. Dr. JULIO CEZAR DURIGAN, brasileiro, casado, professor universitario, portador
do RG n° 5.872.573-3 SSP/SP, inscrito no CPF/MF sob o n° 833.745.238-20, ou quem legalmente o substitua,
nomeia e constitui seus procuradores, 1) LEOPOLDO CAMPOS ZUANETI, brasileiro, advogado, devidamente
inscrito na Ordem dos Advogados do Brasil Seccdo de Sao Paulo sob o nimero 235.031; e 2) FABIOLA DE
MORAES SPIANDORELLO, brasileira, advogada, devidamente inscrita na Ordem dos Advogados do Brasil
Secgéo de Sao Paulo, Subsegéo de Jundiai sob o nimero 244.141, ambos lotados junto a Agéncia UNESP de
Inovagéo, outorgando-lhes poderes para representa-la perante o Instituto Nacional da Propriedade Industrial —
INPI, para o fim de requerer e processar direitos de propriedade intelectual, tais como patentes de invencéo, de
modelos de utilidade, desenhos industriais, registros de marcas de produto, de servigo, coletivas ou de
certificacéo, de indicagdes geograficas, cultivares, direitos de autor, de programas de computador e manté-los
em vigor com amplos e ilimitados poderes para assinar petigdes, autorizagdes para copia, termos de cessdo de
direitos, acordos de gestdo e compartilhamento de propriedade intelectual, documentos diversos relacionados ao
processo administrativo de protecdo de direitos de propriedade industrial, incluindo, mas n&o se limitando, aos
documentos j& utilizados pelo INPI, bem como aqueles que vierem a ser adotados e utilizados para instrugéo
processual de patentes, modelos de utilidades, marcas, desenhos industriais e programas de computador, pagar
taxas, retribuicdes, impostos, fazer prova de uso das invengdes patenteadas ou das marcas registradas, efetuar
pagamentos e receber restituicdes, dando as respectivas quitagdes, apresentar oposi¢des, recursos, réplicas,
desistir, renunciar, anotar, averbar contratos de licenca e transferéncias de tecnologia, elaborar notificagdes
extrajudiciais, requerer prorrogagéo dos prazos de protecdo, fazer declaragdes, opor, protestar, impugnar,
recorrer, pedir reconsideracdo, manifestar-se sobre oposicdes e recursos, obter vista de processos, cumprir
exigéncias, apresentar defesas escritas ou orais, desistir, replicar, transigir, receber, juntar e retirar documentos,
requerer caducidade e contestar pedido de caducidade, requerer e contestar nulidade administrativa e licenga
compulséria, preencher qualquer tipo de formalidade, requerer anotacéo e averbagdo de cess3o, alteracdes de
nome e de sede, proceder a publicagdo de editais de chamamento para instruir, elaborar, firmar e acompanhar
contratos de transferéncia de tecnologia e/ou licenciamento com exclusividade ou nZo, e praticar para o fim
mencionado todos os atos necessarios perante as autoridades administrativas competentes no Brasil em
beneficio da Outorgante.

Este instrumento é valido até 31 eiro de 2017.

- \ S&o Paulo, 7 de janeiro de 2016.

Rua Quirino de Andrade, 215, S&o Paulo — SP, CEP 01.049-010
www.unesp.br
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Decretos

DECRETO N° 58.467,
DE 18 DE OUTUBRO DE 2012

Dispde sobre abertura de crédito suplementar ao
Orcamento Fiscal na Secretaria de Gestdo Publica,
visando ao atendimento de Despesas Correntes

GERALDO ALCKMIN, Governador do Estado de Sao Paulo,
no uso de suas atribuicdes legais, considerando o disposto no
Artigo 8° da Lei n° 14.675, de 28 de dezembro de 2011,

Decreta:

Artigo 1° - Fica aberto um crédito de RS 4.167.344,00
(Quatro milhGes, cento e sessenta e sete mil, trezentos e qua-
renta e quatro reais), suplementar ao orcamento da Secretaria
de Gestao Publica, observando-se as classificades Institucional,
Econdmica, Funcional e Programatica, conforme a Tabela 1,
anexa.

Artigo 2° - O crédito aberto pelo artigo anterior sera cober-
to com recursos a que alude o inciso Ill, do § 1°, do artigo 43,
da Lei Federal n° 4.320, de 17 de margo de 1964, combinado
com o Artigo 8, § 2°, item 1, da Lei n° 14.675, de 28 de dezem
bro de 2011, e de conformidade com a legislagao discriminada
na Tabela 3, anexa.

Artigo 3° - Este decreto entra em vigor na data de sua
publicaao, retroagindo seus efeitos a 26 de maio de 2012.

Palacio dos Bandeirantes, 18 de outubro de 2012

GERALDO ALCKMIN

Andrea Sandro Calabi

Secretario da Fazenda

Julio Francisco Semeghini Neto

Secretario de Planejamento e Desenvolvimento Regional

Sidney Estanislau Beraldo

Secretario-Chefe da Casa Civil

Publicado na Casa Civil, aos 18 de outubro de 2012.

AT SUPLEMENTACAO VALORES EM REAIS
ORGAO/UO/ELEMENTOFUNCIONAUPROGRAMATICA /R GD VALOR
44000 SECRETARIA DE GESTAO PUBLICA
44001 SECRETARIA DE GESTAO PUBLICA
3393 OUTROS SERV. DE TERCEIROS
PJURIDICA 1 700.000,00
N5 EQUIPAMENTOS E MATERIAL PERMANENTE 1 3.467.344,00
TOTAL 1 161300
FUNCIONAL PROGRAMATICA
04.122.4401.5948 APOIO TECNICO-ADMINISTRATIVO 700000,00
13 7000000
04.126.4410.5636 GERENCIAMENTO DO ACESSA
A0 PAULO 346734400
14 34613640
TOTAL 416734400

0 VALORES EM REAIS

ORGAOO/ELEMENTO/FUNCIONAUPROGRAMATICA R GD VALOR
44000 SECRETARIA DE GESTAO PUBLICA
44001 SECRETARIA DE GESTAO PUBLICA
339039 OUTROS SERV. DE TERCEIROS
PJURIDICA 1 700.000,00
44939 OUTROS SERVICOS DE TERCEIROS
PESSOA JURIDI 1 34613400
TOTAL 1 41613400
FUNCIONAL PROGRAMATICA
04.126.6410.5636 GERENCIAMENTO DO ACESSA
SA0 PAULO 700.000,00
13 70000000
04.665.4412.5883 MODERNIZAGAO ESTRUTURAS
PROC. ORGANIZA 346134400
14 34673400
TOTAL 416134400
TABELA3 __MARGEM ORCAMENTARIA ____ VALORES EM REATS.
RECURSOS DORECURSOS
TESOURO EPROPRIOS
ESPECIFICACAOVALOR TOTAL ~ VINCULADOS
LElART PAR INC ITEM
1675 8 1° 2 416136400 416134400 00
TOTAL GERAL 416736400 416734400 000

DECRETO N° 58.468,
DE 18 DE OUTUBRO DE 2012

Declara de utilidade publica, para fins de desapro-
priagao, pela CONCESSIONARIA AUTO RAPOSO
TAVARES S.A., imoveis necessarios as obras
de implantacdo de dispositivo (tipo 4), no km
5914970m da Rodovia Raposo Tavares, SP-270,
Municipio e Comarca de Presidente Bernardes, no
trecho que especifica e da providéncias correlatas

GERALDO ALCKMIN, Governador do Estado de Sao Paulo,
no uso de suas atribuicoes legais e nos termos dos artigos 2°
e 6° do Decreto-Lei federal n° 3.365, de 21 de junho de 1941,
alterado pela Lei federal n° 2.786, de 21 de maio de 1956, e
do disposto no Decreto estadual n° 53.311, de 8 de agosto de
2008,

Decreta:

Artigo 1° - Ficam declarados de utilidade publica, para
fins de desapropriagao pela CONCESSIONARIA AUTO RAPOSO
TAVARES S.A., empresa concessionaria de servico publico, por
via amigavel ou judicial, iméveis descritos na planta cadastral
de cédigo n° DE-SPD591270-591.592-616-D03/001 e memo-
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riais descritivos constantes do processo ARTESP-13.157/12-SLT,
necessarios as obras de implantacao de dispositivo (tipo 4),
no km 591+970m da Rodovia Raposo Tavares, SP-270, Muni-
cipio e Comarca de Presidente Bernardes, com area total de
64.453,15m’ (sessenta e quatro mil, quatrocentos e cinquenta e
trés metros quadrados e quinze decimetros quadrados), dentro
dos perimetros a seguir descritos, iméveis estes que constam
pertencer aos proprietarios, a saber:
| - area 1 - a drea a ser desapropriada, conforme plan-
ta n® DE-SPD591270-591.592-616-D03/001, situa-se no km
591+883m da Rodovia Raposo Tavares, SP-270, Municipio
e Comarca de Presidente Bernardes, que consta pertencer
a Yvonne Neves Baptista Cardoso e/ou outros, com linha
de divisa partindo do ponto denominado 1 de coordenadas
N=7565274,487625 e E=437305,855295, sendo constituida
pelos segmentos a seguir relacionados: segmento 1-2 - em
linha reta com azimute 275°52'58", distancia de 268,82m;
segmento 2-3 - em linha reta com azimute 300°29'39", dis-
tancia de 18,09m; segmento 3-4 - em linha reta com azimute
30°40'5", distancia de 13,62m; segmento 4-5 - em linha reta
com azimute 31°3'28", distancia de 19,17m; segmento 5-6 -
em linha reta com azimute 31°1210", distancia de 17,4m; seg-
mento 6-7 - em linha reta com azimute 31°1'11", distancia de
35,18m; segmento 7-8 - em linha reta com azimute 30°54'41",
distancia de 12,62m; segmento 8-9 - em linha reta com azimute
28°46'50", distancia de 13,60m; segmento 9-10 - em linha reta
com azimute 120°46'44", distancia de 9,21m; segmento 10-11
em linha reta com azimute 120°20'21", distancia de 20,49m;
segmento 11-12 - em linha reta com azimute 120°35'50",
distancia de 19,13m; segmento 12-13 - em linha reta com
azimute 120°15'33", distancia de 18,79m; segmento 13-14 -
em linha reta com azimute 120°34'47", distancia de 19,46m;
segmento 14-15 - em linha reta com azimute 120°23'34",
distancia de 12,17m; segmento 15-16 - em linha reta com
azimute 119°54'39", distancia de 19,04m; segmento 16-17 -
em linha reta com azimute 120°28'34", distancia de 20,64m;
segmento 17-18 - em linha reta com azimute 119°57'38",
distancia de 17,38m; segmento 18-19 - em linha reta com
azimute 120°37'26", distancia de 10,82m; segmento 19-20 -
em linha reta com azimute 120°18'20", distancia de 21,19m;
segmento 20-21 - em linha reta com azimute 120°51'57", dis-
tancia de 19,91m; segmento 21-22 - em linha reta com azimute
119°54'3", distancia de 19,38m; segmento 22-23 - em linha
reta com azimute 121°3'50", distancia de 20,63m; segmento
23-1 - em linha reta com azimute 120°14'27", distancia de
13,80m, perfazendo uma area de 15.613,10m? (quinze mil, seis
centos e treze metros e dez deci
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segmento 18-19 - em linha reta com azimute 300°35'31",
distancia de 16,26m; segmento 19-20 - em linha reta com
azimute 300°30'37", distancia de 20,82m; segmento 20-21 -
em linha reta com azimute 300°30'10", distancia de 16,95m;
segmento 21-22 - em linha reta com azimute 300°20'56",
distancia de 9,97m; segmento 22-23 - em linha reta com
azimute 301°59'38", distancia de 11,75m; segmento 23-24 -
em linha reta com azimute 299°53'1", distancia de 16,02m;
segmento 24-25 - em linha reta com azimute 300°12'26",
distancia de 13,03m; segmento 25-26 - em linha reta com
azimute 298°11'29", distancia de 9,95m; segmento 26-27 -
em linha reta com azimute 298°11'29", distancia de 4,78m;
segmento 27-28 - em linha reta com azimute 300°55'14", dis-
tancia de 24,56m; segmento 28-29 - em linha reta com azimute
95°36'26", distancia de 260,38m; segmento 29-30 - em linha
reta com azimute 120°29'39", distancia de 52,94m; segmento
301 - em linha reta com azimute 143°30'55", distancia de
279,75m, perfazendo uma érea de 32.856,63m? (trinta e dois
mil, oitocentos e cinquenta e seis metros quadrados e sessenta
e trés decimetros quadrados).

Paragrafo tnico - Ficam excluidos da presente declaraao
de utilidade publica, os iméveis que pertengam a pessoas juridi-
cas de direito publico que estejam abrangidos pelos perimetros
descritos no "caput” deste artigo.

Artigo 2° - Fica a CONCESSIONARIA AUTO RAPOSO TAVA-
RES S.A. autorizada a invocar o carater de urgéncia no processo
judicial de desapropriacao, para fins do disposto no artigo 15
do Decreto-Lei federal n° 3.365, de 21 de junho de 1941, alte-
rado pela Lei federal n° 2.786, de 21 de maio de 1956, devendo
a carta de adjudicacao ser expedida em nome do Departamento
de Estradas de Rodagem - DER.

Artigo 3° - As despesas decorrentes da execugao do presen-
te decreto correrdo por conta de verba propria da CONCESSIO-
NARIA AUTO RAPOSO TAVARES SA..

Artigo 4° - Este decreto entra em vigor na data de sua
publicagdo.

Palacio dos Bandeirantes, 18 de outubro de 2012

GERALDO ALCKMIN

Saulo de Castro Abreu Filho

Secretario de Logistica e Transportes

Sidney Estanislau Beraldo

Secretério-Chefe da Casa Civil

Publicado na Casa Civil, aos 18 de outubro de 2012.

DECRETO N° 58.469,
DE 18 DE QUTUBRO DE 2012

Il - drea 2 - a rea a ser desapropriada, conforme plan-
ta n° DE-SPD591270-591.592-616-D03/001, situa-se no km
592+000m da Rodovia Raposo Tavares, SP-270, Municipio
e Comarca de Presidente Bernardes, que consta pertencer a
Angelo Munhoz Benko e/ou outros, com linha de divisa partindo
do ponto denominado 1 de coordenadas N=7565316,627529
e E=437013,680698, sendo constituida pelos segmentos a
seguir relacionados: segmento 1-2 - em linha reta com azi-
mute 300°29'39", distancia de 16,96m; segmento 2-3 - em
linha reta com azimute 325°11'31", distancia de 271,93m;
segmento 3-4 - em linha reta com azimute 120°26'44", dis-
tancia de 10,90m; segmento 4-5 - em linha reta com azimute
120°33'55", distancia de 19,21m; segmento 5-6 - em linha
reta com azimute 120°34'30", distancia de 168,47m; segmento
6-7 - em linha reta com azimute 121°46'27", distancia de
6,62m; segmento 7-8 - em linha reta com azimute 120°34'24",
distancia de 20,38m; segmento 8-9 - em linha reta com azimute
120°37'12", distancia de 20,46m; segmento 9-10 - em linha
reta com azimute 145°22'48", distancia de 22,07m; segmen-
10 10-11 - em linha reta com azimute 209°57'4", distancia
de 17,75m; segmento 11-12 - em linha reta com azimute
211°24'14", distancia de 35,73m; segmento 12-13 - em linha
reta com azimute 212°39'33", distancia de 17,44m; segmen-
t0 13-14 - em linha reta com azimute 212°10'47", distan-
cia de 17,30m; segmento 14-1 - em linha reta com azimute
212°15'38", distancia de 15,66m, perfazendo uma érea de
15.983,42m’ (quinze mil, novecentos e oitenta e trés metros
quadrados e quarenta e dois decimetros quadrados);

Ill - érea 3 - a area a ser desapropriada, conforme plan-
ta n° DE-SPD591270-591.592-616-D03/001, situa-se no km
591+972m da Rodovia Raposo Tavares, SP-270, Municipio
e Comarca de Presidente Bernardes, que consta pertencer a
Afonso Arthur Neves Baptista, Teresa Aratjo Neves Baptista e/
ou outros, com linha de divisa partindo do ponto denominado
1 de coordenadas N=7565308,309441 e E=437350,33662,
sendo constituida pelos segmentos a seguir relacionados:
segmento 1-2 - em linha reta com azimute 300°6'30", dis-
tancia de 16,35m; segmento 2-3 - em linha reta com azimute
300°21"11", distancia de 15,68m; segmento 3-4 - em linha reta
com azimute 300°40'42", distancia de 18,52m; segmento 4-5
- em linha reta com azimute 300°15'22", distancia de 11,34m;
segmento 5-6 - em linha reta com azimute 300°44'30", dis-
tancia de 17,84m; segmento 6-7 - em linha reta com azimute
300°36'17", distancia de 15,43m; segmento 7-8 - em linha reta
com azimute 300°15'19", distancia de 15,95m; segmento 8-9
- em linha reta com azimute 300°9'54", distancia de 15,70m;
segmento 9-10 - em linha reta com azimute 301°25'19",
distancia de 14,82m; segmento 10-11 - em linha reta com
azimute 300°36'56", distancia de 14,98m; segmento 11-12 -
em linha reta com azimute 300°17'50", distancia de 18,10m;
segmento 12-13 - em linha reta com azimute 300°27'10",
distancia de 30,98m; segmento 13-14 - em linha reta com
azimute 301°2'32", distancia de 33,54m; segmento 14-15 -
em linha reta com azimute 299°37'40", distancia de 97,28m;
segmento 15-16 - em linha reta com azimute 305°1'39",
distancia de 13,37m; segmento 16-17 - em linha reta com
azimute 297°55'22", distancia de 35,44m; segmento 17-18 -
em linha reta com azimute 306°31'50", distancia de 17,44m;

Define os parémetros de priorizagdo para sele-
¢do da demanda de beneficidrios das unidades
habitacionais a serem edificadas na execugdo do
Programa Minha Casa Minha Vida, inserido no
Programa Nacional de Habitacgo Urbana, com
participagao do Estado de Sdo Paulo

GERALDO ALCKMIN, Governador do Estado de Sao Paulo,
no uso de suas atribuicdes legais,

Considerando que o Estado de Sao Paulo aderiu ao Progra-
ma Federal Minha Casa Minha Vida, instituido pela Lei federal
n°11.977, de 7 de julho de 2009, alterada pela Lei federal n°
12.424, de 16 de junho de 2011;

Considerando que o Programa Federal é operacionalizado
por meio das regras contidas na Portaria do Ministério das
Cidades n° 610, de 6 de dezembro de 2011, alterada pela Porta-
ria n° 198, de 9 de maio de 2012, que estabelece os parametros
de 0 e 0 processo de sele¢ao dos iciarios;

Considerando a possibilidade de indicacao de candidatos
pelo Estado quando for ele o responsavel pelas contraparti-
das aportadas ao empreendimento, ou nos casos em que o
municipio ndo possuir cadastio habitacional, mediante prévio
entendimento entre os entes publicos formalizado em instru-
mento proprio;

Considerando que os Conselhos instituidos pela Lei n°
12.801, de 15 de janeiro de 2008, poderao estabelecer outras
situages de dispensa da classificacdo da demanda por meio
de sorteio, sem prejuizo do disposto na Lei n° 13.094, de 24 de
junho de 2008, e da politica estadual de habitaco de interesse
social; e

Considerando que o Conselho Estadual da Habitagao apro-
vou proposta destinada a estabelecer critérios estaduais com-
plementares aos critérios nacionais,

Decreta:

Artigo 1° - A hierarquizagao e selecdo da demanda dos
beneficirios do Programa Minha Casa Minha Vida no Estado
de Sao Paulo em area urbana atender, além dos critérios
nacionais, os seguintes critérios estaduais em relagao a familia
inscrita:

| - confirmacao de a0 menos uma das seguintes condicdes
de inadequagao habitacional:

a) barraco;

b) localizaao em favela;

<) cdmodo em cortigo;

d) domicilio congestionado, que tenha mais de 2 (duas)
pessoas por cdémodo em domicilio;

II'- comprovacdo de dependéncia acima da média veri-
ficada no municipio, calculada com os dados demograficos
do Censo 2010, considerando que a razao de dependéncia é
a proporao de criancas e de idosos em relagao & populagao
adulta, representada pelo nimero de pessoas com menos de 15
(quinze) e mais de 64 (sessenta e quatro) anos de idade dividi-
do pelo nimero de pessoas entre 15 (quinze) e 64 (sessenta e
quatro) anos de idade;

lll- comprovacdo de moradia ou trabalho no municipio do
empreendimento nos ltimos 3 (trés) anos, a contar da data
da inscricdo, ou, conforme definido em lei municipal especifica,

GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO

desde que o tempo de moradia ou trabalho seja igual ou supe-
rior a 3 (trés) anos.

Artigo 2° - Do total das unidades habitacionais sera feita
reserva de 5% (cinco por cento), para atendimento aos idosos,
conforme critérios adotados na politica estadual de habitagao
de interesse social.

Artigo 3° - Do total das unidades habitacionais sera feita
reserva de 7% (sete por cento) para atendimento & pessoa com
deficiéncia ou de cuja familia fagam parte pessoas com defici
éncia, conforme Lei n® 10.844, de 5 de julho de 2001.

Artigo 4° - Nos empreendimentos habitacionais do Progra
ma Minha Casa Minha Vida com aporte de recursos estaduais,
os municipios poderao indicar por meio de critérios proprios
as familias beneficiarias, desde que a inscrigao e o processo de
seleao tenham sido realizados de acordo com as regras fede
rais e sido objeto de manifestacao conclusiva da Secretaria de
Estado da Habitagao.

Artigo 5° - Este decreto entra em vigor na data de sua
publicagao.

Palacio dos Bandeirantes, 18 de outubro de 2012

GERALDO ALCKMIN

Silvio Franga Torres

Secretario da Habitacao

Sidney Estanislau Beraldo

Secretario-Chefe da Casa Civil

Publicado na Casa Civil, aos 18 de outubro de 2012.

Atos do Governador

DECRETO(S)

DECRETOS
DE 16-10-2012

Nomeando, com fundamento no § 1° do art. 7° da Lei
952-76, e nos termos do art. 30 do Estatuto da Universidade
Estadual Paulista "Jilio de Mesquita Filho" - Unesp, aprovado
pelo Dec. 29.720-89, e alteragdes:

Julio Cezar Durigan para exercer a funcao de Reitor da
aludida Universidade, com mandato de 4 anos, a partir de
15-1-2013;

Marilza Vieira Cunha Rudge, para exercer a funcao de
Vice-Reitor da aludida Universidade, com mandato de 4 anos, a
partir de 15-1-2013.

(Publicado

DE 18-10-2012

Designando, a vista da exposicao de motivos do Secre-
tario Adjunto Respondendo pelo expediente da Secretaria de

i 0 iéncia e ia, com efeitos

a partir da vigéncia da LC 1.187-2012, os a sequir indicados

para permanecerem como titulares dos respectivos cargos no

Quadro de Pessoal da Junta Comercial do Estado de Sao Paulo
Jucesp:

José Constantino de Bastos Junior, RG 16.403.502-1, nome:
ado Presidente da Junta Comercial do Estado de Sao Paulo por
decreto de 4-3-2011, até o término de seu mandato;

Alexandre Vaghi de Arruda Aniz, RG 19.824.038-7, nomea
do Vice-Presidente da Junta Comercial do Estado de Sao Paulo
por decreto de 4-10-2011, até o término de seu mandato;

Gisela Simiema Ceschin, RG 27.252.301-X, nomeada para
0 cargo de Secretario Geral da Junta Comercial do Estado de
Sao Paulo por decreto de 2-4-2012.

por ter saido com i

Casa Civil

FUNDO SOCIAL DE SOLIDARIEDADE DO
ESTADO DE SAQ PAULO

CHEFIA DE GABINETE

Extrato de Termo de Convénio

Processo 68819/2012

Participes: O Estado de Sao Paulo, através do Fundo Social
de Solidariedade do Estado de Sao Paulo e o Municipio de Sao
Jodo das Duas Pontes, por intermédio do seu Fundo Social de
Solidariedade.

Objeto: Transferéncia de recursos materiais, consistentes no
“Kit Costura”, para implantacao e execucao do Projeto “Escola
de Moda”

Valor do Convénio: RS 23.468,00, sendo RS 5.405,00
pelo FUSSESP, relativos ao “Kit Costura” e RS 18.063,00 pelo
Municipio.

Prazo de Vigéncia: 180 dias contados da data da assinatura

Data da Assinatura: 17-10-2012

Extrato de Termo de Convénio

Processo 83430/2009

Participes: O Estado de Sao Paulo, através do Fundo Social
de Solidariedade do Estado de Sao Paulo e a Prefeitura Muni
cipal de Sao Sebastiao, por intermédio do seu Fundo Social de
Solidariedade.

Objeto: Transferéncia de recursos financeiros, a titulo de
auxilio, para a aquisicao de material para implantacao da “Praa
de Exercicios do Idoso”.

Valor do Convénio: RS 117.089,94, sendo RS 15.000,00 pelo
FUSSESP e RS 102.089,94 pelo Municipio.
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