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- 4 UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO®
une sp 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, 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. SANDRO ROBERTO VALENTINI, brasileiro, professor universitario, portador
do RG n® 10.288.419-X SSP/SP, inscrito no CPF/MF sob o n° 083.891.058-02, ou quem legalmente o substitua,
nomeia e constitui seus procuradores, 1) LEOPOLDO CAMPOS ZUANETI, brasileiro, advogado, devidamente
inscrito na Ordem dos Advogados do Brasil Secgdo de S&o Paulo sob o nimero 235.031; 2) SERGIO VICTOR
MASTROROCCO, brasileiro, advogado, devidamente inscrito na Ordem dos Advogados do Brasil Seccdo de
S&o Paulo sob o numero 296.946, e 3) VITOR GARCIA KOPP, brasileiro, engenheiro, portador do RG n°®
36.688.444-X SSP/SP, inscrito no CPF/MF sob o n° 375.214.338-07, 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 invengéo, de modelos de utilidade, desenhos industriais, registros
de marcas de produto, de servigo, coletivas ou de certificacdo, de indicacdes geograficas, cultivares, direitos de
autor, de programas de computador e manté-los em vigor com amplos e ilimitados poderes para assinar
peticdes, autorizacbes para copia, termos de cessdo de direitos, acordos de gestio e compartilhamento de
propriedade intelectual, documentos diversos relacionados ao processo administrativo de protecéo de direitos de
propriedade industrial, incluindo, mas ndo se limitando aos documentos ja utilizados pelo INPI, bem como
aqueles que vierem a ser adotados e utilizados para instrug&o processual de patentes, modelos de utilidades,
marcas, desenhos industriais e programas de computador, pagar taxas, retribuicdes, impostos, fazer prova de
uso das invencgdes patenteadas ou das marcas registradas, efetuar pagamentos e receber restituigées, dando as
respectivas quitagdes, apresentar oposigdes, recursos, réplicas, desistir, renunciar, anotar, averbar contratos de
licenca e transferéncias de tecnologia, elaborar notificagdes extrajudiciais, requerer prorrogacédo dos prazos de
protecéo, fazer declaragdes, opor, protestar, impugnar, recorrer, pedir reconsideracdo, manifestar-se sobre
oposi¢des 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 anotagao e averbagdo de cesséo, alteragdes de nome e de sede, proceder a publicacio de editais de
chamamento para instruir, elaborar, firmar e acompanhar contratos de transferéncia de tecnologia e/ou
licenciamento com exclusividade ou ndo, 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 30 de junho de 2018.

Sé&o Paulo, 27 de junho de 2017.

\ )] 1\

\L N \1 \

A\
SANDRO RQBER\ro VALENTINI

v

Rua Quirino de Andrade, 215, Sao Paulo — SP, CEP 01.049-010
www.unesp.br
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UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA
u nesp *JULIO DE MESQUITA FILHO" /‘—U\J

Reitoria R s N e

TERMO DE CESSAO DE DIREITOS SOBRE PROPRIEDADE INTELECTUAL

Cedente: 1. GUSTAVO VENTORIM, brasileiro, casado, professor, inscrito no CPF/MF sob o n° 995.593.237-68,
portador do documento de identidade RG n° 52.375.855-8, SSP/SP, residente em ltapeva (SP), na Rua Italia,
Jardim Europa, CEP 18.406-420.

Cessionaria: UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO" - UNESP, autarquia
estadual de regime especial, criada pela Lei n® 952 de 30.01.1976, devidamente inscrita no CNPJ/MF sob o nY
48.031.918/0001-24, com sede na Rua Quirino de Andrade, 215, Centro, Sao Paulo (SP), CEP 01.049-010.

Pelo presente instrumento, nesta e na melhor forma de direito, o Cedente autoriza a Cessionaria a depositar o
pedido de patente intitulado “Acelerar o envelhecimento da cachaga” junto ao Instituto Nacional da
Propriedade Industrial, cedendo todos os direitos patrimoniais a ele relativos na forma e para os fins do disposto
na Lei 9.279 de 14.05.1996 e Lei 8.666 de 21.06.1993, Artigo 111, a titulo gratuito, sem qualquer restrigao quanto
a forma, tempo ou lugar, desde ja ficando autorizadas quaisquer alteragoes que venham a ser consubstanciadas
em futuras atualizagoes, modificagoes ou derivagoes tecnologicas.

Por ser a expressao da verdade, este documento é firmado na presenga de duas testemunhas que também o
assinam.

Itapeva,14 de marco de 2018.
Cedente: /

Lo L ol

/|GUSTAVO VENTORIM

/

{

Cessionaria:

Mo N

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO” — UNESP

3ERGIO ROBERTO NOBRE
VICE-REITOR
Testemunhas:
s, St Bt S bmolacion
1. Keyla Santos Bento ‘ 2. Sabrina Paduan
CPF/MF: 323.669.268-55 CPF/MF: 389.723.218-93
17AUINO57

Agéncia UNESP de Inovagéo

Rua Quirino de Andrade, 215 — 9° andar - Centro

CEP. 01.049-010, Sao Paulo - Estado de Sao Paulo - Brasil

Fone: +55 11 5627-0196 / 0692 - E-mail. auin@unesp.br Pagina 1 de 1
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Yay UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO"
AGENCIA UNESP DE INOVAGAO

DECLARAGAO NEGATIVA DE ACESSO A RECURSOS DO PATRIMONIO GENETICO

AQBeIa UNESP e INovagas

Titulo: Acelerar o envelhecimento da cachaga

Titulares: Universidade Estadual Paulista "Julio De Mesquita Filho”

Inventores: | Gustavo Ventorim

Nos, inventores abaixo assinados, declaramos que, nos termos da Resolugdo n®
34, de 12 de fevereiro de 2009, do Conselho de Gestdo do Patriménio Genético — CGEN, e da
Resolugdo n° 207, de 24 de abril de 2009, do Instituto Nacional da Propriedade Industrial —
INPI, o objeto do presente pedido de patente de invengdo néo foi obtido em decorréncia de
acesso a amostra de componente do patriménio genético nacional, realizado a partir de 30 de
junho de 2000.

Itapeva, 17 de janeiro de 2018.

Gustavo Ventortm

Rua Quirino de Andrade, 215 - Bairro: Centro CEP 01049-010 - Sdo Paulo, SP
Fone: +55 11 3393-7901 / 7903 / 7904 - E-mail: auin@unesp.br
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PROCESSO PARA ACELERACAO DO ENVELHECIMENTO DA
CACHACA

[001] CAMPO DA INVENCAO
[002] A presente patente de invencdo descreve um processo para
aceleracdo do envelhecimento da cachaca, que reduz os aldeidos,
furano e metanol, que provocam uma sensacgao de queimacao ao beber
a cachaca, impactando os caracteres organolépticos da bebida, de
forma a prover uma bebida com diminuicao significativa do sabor
alcodlico e da agressividade da bebida, proporcionando uma efetiva
melhora sensorial do produto, similar a cachaca envelhecida pelo
método convencional.
[003] ANTECEDENTES DA INVENCAO
[004] A cachaca, bebida feita da fermentacao e destilagdo do melacgo
proveniente da cana-de-acgucar, € a bebida alcodlica simbolo da cultura
nacional e famosa em todo o mundo.
[005] A aguardente de cana € a terceira bebida destilada mais
consumida no mundo e a primeira no Brasil. Segundo o Programa
Brasileiro de Desenvolvimento da Aguardente de Cana, Caninha ou
Cachaca (PBDAC), a producdo é em torno de 1,3 bilh&do de litros por
ano, sendo que cerca de 75% desse total € proveniente da fabricacao
industrial e 25%, da forma artesanal.
[006] Para que o produto receba a denominacdao de cachaca, deve
obedecer os parametros estabelecidos pelo Decreto n° 2314/97, que
regulamenta a padronizacao e classificacdo de bebidas, devendo
apresentar graduacao alcodlica entre 38% e 54% em volume, a 20°C,
podendo ainda ser acrescida de acucar em até seis gramas por litro.
[007] Cachaca € composta principalmente de agua e alcool em

propor¢cdes variaveis e de componentes secundarios em quantidades
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infimas, que conferem a bebida suas caracteristicas peculiares de
aroma e sabor. Estes compostos pertencem as seguintes classes:
acidos organicos, aldeidos, ésteres, alcoois superiores, furfural,
terpenos, lactonas, furanos, pirazinas, dentre outros (LETHTONEN, M.;
JOUNELA-ERIKSSON, P. Volatile and non-volatile compounds in the
flavor of alcoholic beverages. In: PIGGOTT, J. R. Flavor of distilled
beverages: Origin and Development. Florida: Verlag Chemie
International Inc., 1983. p. 64-78.; NYKANEN, L.; NYKANEN, I. Rum
flavor. In: PIGGOTT, J. R. Flavour of distilled beverages: Origin and
Development. Florida: Verlag Chemie International, INC., 1983. p. 49-
63.). A propor¢cdo harménica dos compostos volateis que se formam
durante a producéo da cachaca influencia na qualidade da bebida e sédo
responsaveis pelas propriedades organolépticas, ou seja, aroma, gosto
e sabor.

[008] O processo de producdo de cachaca compreende a extracdo do
caldo da cana-de-acucar, que é filtrado e segue para a dorna de
decantacao com o objetivo de separar impurezas, como bagaco, terra
e areia. A diluicdo do caldo é o processo em que se prepara o caldo de
cana para atingir o teor de sacarose entre 14 e 16 graus Brix, mediante
adicdo de agua de boa qualidade na dorna de diluicdo, podendo ser
adicionado acido sulfurico para evitar a contaminacao do caldo por
bactérias que podem produzir outros compostos prejudiciais a
qualidade final da cachaca.

[009] Na etapa de fermentacdo, € comumente utilizada a levedura
Saccharomyces cerevisae, mas também pode ser utilizado o “fermento
caipira”, fabricado pelo préprio produtor com um pouco da garapa

misturada com fuba, ou ainda farelo de arroz, por exemplo.
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[010] Independente do fermento utilizado, esse processo deve ser
concluido em aproximadamente 24 horas. O método usual para
verificar o fim da fermentacdo é quando o caldo comeca a soltar
borbulhas de forma uniforme e com cheiro agradavel, com leve aroma
de frutas. O fermento depositado no fundo da dorna costuma ser
reutilizado na préxima fermentacéo.

[011] O vinho é retirado por gravidade das dornas de fermentacédo e
levado diretamente para a destilagdao nos alambiques. Na etapa de
destilacdo, ndo € aproveitado o alcool inicial (cabeca) e final (calda).
Utiliza-se para a comercializacdo somente o alcool do meio da
destilacdo (corpo ou coracéo), que representa em torno de 80% do
material destilado.

[012] Apbs a retirada do alcool, este é padronizado para que o teor
alcoolico fique entre 42 e 46%. A partir disso, a cachaca ja pode ser
engarrafada ou ser acondicionada em tonéis de madeira para
envelhecimento.

[013] O envelhecimento em tonéis de madeira € uma das etapas mais
iImportantes do processo de obtencao de cachaca dos tipos
envelhecida, premium e extra premium. A madeira tradicionalmente
utilizada na manufatura dos tonéis para o envelhecimento de bebidas
destiladas € o carvalho. As reacdes que ocorrem durante o
envelhecimento favorecem a formacgcao de compostos que influenciam
na cor, odor e sabor da bebida.

[014] O envelhecimento da cachaca em tonéis de madeira promove
diminuicdo significativa do sabor alcodlico e da agressividade da
bebida, com simultaneo aumento da docura e do sabor de madeira,
proporcionando uma efetiva melhora sensorial do produto [CARDELLO,

H. M. A. B.; FARIA, J. B. Analise tempo-intensidade de caracteristicas
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sensoriais de cachaca de cana durante o envelhecimento em tonel de
carvalho (Quercus sp). Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v. 33, n. 1, p. 2734, 1999.].

[015] A mudanca do aroma e do sabor da bebida maturada deve-se a
alteracbes na composicao e na concentracdo dos seus compostos, as
guais sao causadas por extracdo dos compostos da madeira; quebra
de suas macromoléculas e extracdo dos seus produtos; reacoes entre
0os compostos do destilado e da madeira; reacdo entre os proprios
extrativos da madeira; reacdo entre os proprios componentes do
destilado; e evaporacdo dos compostos volateis. Dentre estas,
destacam-se em importancia as trés primeiras [MOSEDALE, J. R;;
PUECH, J. L. Wood maturation of distilled beverages. Trends in Food
Science & Technology, v. 9, n. 3, p. 95-101, 1998].

[016] Os principais compostos extraidos da madeira do tonel pelos
destilados séo: Oleos volateis, substancias tanicas, acgucares, glicerol,
acidos organicos nao volateis, esterdides, os quais modificam o aroma,
0 sabor e a coloracédo da bebida [NISHIMURA, K., MATSUYAMA, R.
Maturation and maturation chemistry. In: PIGGOTT, J. R., SHARP, R.,
DUNCAN, R. E. B. (Eds.) The science and technology of whiskies. New
York: Longman Scientific & Technical, 1989. p. 235-63.].

[017] Nesta etapa de envelhecimento, a padronizacao do teor alcodlico
deve ser realizada acrescentando agua potavel, destilado alcodlico
simples de cana-de-acucar, aguardente de cana-de-agucar ou cachaca
com mesmo tempo de envelhecimento que o lote de referéncia.

[018] O Ministério da Agricultura do Brasil esta em processo de geracao
de normas de controle para o envelhecimento da cachacga,
conceituando processo de envelhecimento como aquela etapa na qual

se desenvolvem, naturalmente, em recipientes de madeira e de

Peticéo 870180046254, de 30/05/2018, pag. 12/18



5/8

capacidade volumétrica apropriadas, reacdes fisico-quimicas que
conferem ao produto caracteristicas sensoriais que nao possuiam
anteriormente.

[019] No Brasil, o envelhecimento da cachaga ndo é realizado
sistematicamente devido ao tempo requerido pelo processo e aos
custos introduzidos pelo armazenamento da bebida em grandes tonéis
por alguns anos.

[020] MOSEDALE & PUECH [MOSEDALE, J. R.; PUECH, J. L. Wood
maturation of distilled beverages. Trends in Food Science &
Technology, v. 9, n. 3, p. 95-101, 1998.] citam que o0 uso das radiacoes
ionizantes pode ser uma nova técnica para o tratamento dos tonéis e
das madeiras para maturacdo de bebidas, visando aumentar a taxa de
extracdo e de reacdes entre os compostos. A irradiacdo da madeira
parece permitir uma extracdo mais rapida dos seus compostos
[SOUZA, M. D. C. A.; DEL MASTRO, N. L. Irradiation of cane sugar
spirit. Radiation Physics and Chemistry, v. 57, n. 3-6, p. 257-259, 2000].
[021] Segundo URBAIN [URBAIN, W.M. Food irradiation. New York:
Academic Press, 1986. 351p.], doses entre 100 e 150 Gy produziram
conhaques com sabor e aroma equivalentes aos obtidos com trés anos
de envelhecimento natural. Estudos realizados no CENA/USP, com
irradiacdo de cachaca com doses de 50, 100, 150, 200, 250 e 300 Gy,
mostraram que as cachacas irradiadas com as doses de 150 e 200 Gy
obtiveram maior aceitacéo sensorial pelos provadores [WALDER, J. M.
M.; SPOTO, M. H. F.; NOVAES, F. V.; ALCARDE, A. R. Aging of sugar
cane spirit using gamma radiation. In: 9th ICEF (International Congress
on Engineering and Food). 2004, Montpellier].

[022] Verifica-se que o processo de envelhecimento da cachaca

Impacta no sabor e no aroma da bebida, tendo em vista acentuar
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compostos como aldeidos, alcoois superiores (propilico, butilico e
amilico) e ésteres, assim como o 3-metil-butanol, que tem aroma
descrito como “doce”. Por outro lado, o processo de envelhecimento
diminui a concentracdo de aldeidos, responsavel pelo odor
desagradavel.

[023] O documento W0O0134763 descreve um método de aceleracao
do envelhecimento da cachaca através de destilacédo, de forma que os
compostos liquidos séo transformados em vapor através do
aguecimento e, em seguida, este vapor € resfriado, voltando ao estado
liguido novamente. No entanto, este método tende a aumentar a
concentracdo de aldeidos e acido acético, e diminuir a concentracao
dos compostos que impactam nas condicbes de aroma e sabor da
cachaca.

[024] Assim, levando-se em conta que as propriedades organolépticas
da cachaca impactam substancialmente em sua qualidade e na
percepcao do consumidor, e que estas propriedades sao acentuadas
em cachacas envelhecidas, € objeto da presente patente de invencao
um processo de aceleracéo de envelhecimento de cachagca em que o0s
compostos menos volateis da cachaca tém sua concentracdo
aumentada, e 0os compostos mais volateis tém sua concentracao
diminuida (aldeidos e acidos), mediante um processo que inclui a
obtencdo de uma cachaca com um teor alcodlico superior aquele
convencional do estado da técnica, seguido de aquecimento e
resfriamento em ambiente aberto, conferindo ao produto final
caracteristicas sensoriais similares a cachaca envelhecida através do
método convencional.

[025] DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO
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[026] O processo para aceleragcdo do envelhecimento da cachaca,
objeto da presente patente de invencdo, compreende a obtencdo de
uma cachaga, mediante as etapas convencionais, com um teor
alcoolico entre 42 a 46 GL.

[027] Em seguida, a cachaca é aquecida até a ebulicdo, seguida de
resfriamento em ambiente aberto para que o0s compostos volateis
produzidos junto com o etanol sejam liberados (metanol, furfural,
aldeidos, ésteres, entre outros.), sendo promovido um decréscimo do
grau alcodlico, atingindo, no limite minimo, 37 GL.

[028] Apos o resfriamento, € adicionado cerca de 0,001% de carbonato
de sodio (Na2CO:s) para neutralizar parte do acido acético presente na
cachaca.

[029] Andlise sensorial

[030] Foi realizado um teste a cega, sendo utilizadas duas diferentes
cachacas proveniente de um alambique artesanal, sendo que apenas
uma das amostras foi submetida ao processo de envelhecimento
acelerado. Para os testes, foram utilizados quatro frascos, sendo dois
contendo cachaca original do alambique e dois frascos contendo
cachaca envelhecida através do processo objeto da presente patente
de invencéo.

[031] TABELA 1: resultados da andlise sensorial da cachaca original e
da cachaca obtida por meio do processo de envelhecimento objeto da

presente patente de invencéo.

cor aroma Sabor suavidade
global
Cachaca original Aprox. iguais | Pior Pior Pior
Cachaca envelhecida Muito Melhor Muito
Melhor Melhor
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[032] O resultado sensorial das cachacas quanto ao aroma, sabor, o
aspecto global e suavidade foram melhores para a cachagca com o

tratamento para o envelhecimento, objeto da presente patente de

invencgao.
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REIVINDICACAO:
1. PROCESSO PARA ACELERAQAO DO ENVELHECIMENTO DA
CACHACA caracterizado por compreender as etapas de:
a) Obtencdo, mediante as etapas convencionais, de uma
cachaca com teor alcodlico entre 42 a 46 GL,;
b) aquecimento da cachaca até a ebulicéo;
c) resfriamento em ambiente aberto para liberacdo dos
compostos volateis e decréscimo do grau alcodlico, até o limite
minimo de 37 GL;

d) adicao de cerca de 0,001% de carbonato de sodio.
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RESUMO
PROCESSO PARA ACELERAQAO DO ENVELHECIMENTO DA
CACHACA
E descrito um processo para aceleracdo do envelhecimento da
cachaca, que reduz os aldeidos, furano e metanol, que provocam uma
sensacao de queimacao ao beber a cachaca, impactando os caracteres
organolépticos da bebida, de forma a prover uma bebida com
diminuicdo significativa do sabor alcodlico e da agressividade da
bebida, proporcionando uma efetiva melhora sensorial do produto,

similar a cachaca envelhecida pelo método convencional.
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