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O presente pedido trata de preparados concentrados e portateis para
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alcool e sem agucar, acondicionados em embalagens pequenas do
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PROCURACAO

CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES, brasileiro naturalizado, casado,
advogado, residente na cidade de Campinas (SP), na Rua Timburi, n® 1221, Alphaville,
portador do CPF n° 206.224.578-53, nomeia e constitui seus bastantes procuradores, 0s
senhores ANTONIO BENTO DE SOUZA, brasileiro, casado, advogado e agente da
propriedade industrial, inscrito na OAB/SP sob o n.° 123.814, matriculado perante o
INPI sob o n.® 0915, portador do CPF n.° 002.166.688-16; CELINO BENTO DE
SOUZA, brasileiro, casado, advogado e agente da propriedade industrial, inscrito na
OAB/SP sob o n.° 108.745, matriculado perante o INPI sob o n.° 0772, portador do
CPF n.° 002.396.618-18, RENATO CESAR DE FREITAS SILVESTRE, brasileiro,
separado judicialmente, agente da propriedade industrial, matriculado perante o INPI
sob o n.° 0773, portador do CPF n.° 036.365.318-08, JOBSON DA SILVA
MOITINHO, brasileiro, casado, agente da propriedade industrial, matriculado perante
o INPI sob o n.° 1821, portador do CPF n.° 105.861.268-99 ¢ CRISTINA DE
SOUZA, brasileira, solteira, advogada, inscrita na OAB/SP sob o n.° 305.013,
portadora do CPF n.° 168.461.578-08, sendo os primeiros, sécios cotistas da
BEERRE ASSESSORIA EMPRESARIAL LTDA., estabelecida na Avenida Bardo
de Itapura, 3236, Municipio de Campinas, Estado de Sdo Paulo, inscrita no CNPJ-MF
sob o n.° 54.127.295/0001-90, matriculada perante o INPI sob o n.° 0774, aos quais
confere amplos poderes de representagio perante o Instituto Nacional da Propriedade
Industrial - INPI; para, em conjunto ou isoladamente, requerer e obter registros de
marcas, patentes, registros de desenhos industriais e de programas de computador;
averbagdo de contratos de uso de marcas, patentes e desenhos industriais; averbacso de
alteragdes e transferéncias; pagar taxas; desarquivar; apresentar oposicdes, recursos,
caducidades, defesas, manifestagdes e contestacdes, bem como para promover todos e
quaisquer atos que sejam de interesse do (a) (s) outorgante (s), relativamente ao tema
Propriedade Intelectual.

Campinas (SP), 10 de agosfy de 2017.

K\
CARLOS AUGWUZ MARQUES
i \l

BEERRE ASSESSORIA EMPRESARIAL LTDA
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PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS,
ACONDICIONADOS EM EMBALAGENS DO TIPO BISNAGA, FRASCO
CONTA-GOTAS OU FLACONETE E SACHE PARA DOSE INDIVIDUAL,
UTILIZANDO-SE EXTRATOS DE PLANTAS DESTINADAS AO PREPARO
DE CHAS E EXTRATOS DE VINHOS PUROS OU MISTOS

CAMPO DE APLICACAO

[01] O presente relatorio descritivo de Patente de Invencdo diz respeito a
disponibilizacdo de bebidas concentradas de maneira portatil para preparo fécil e
instantaneo de chas e também de vinhos sem alcool, assim como para 0 preparo de
outros refrescos, bebidas, coquetéis, quentes ou frios, entre outros usos alimenticios. Os
produtos caracterizam-se por acondicionar os preparados concentrados em embalagens
que possibilitam seu facil transporte pelo usuario, como bisnagas ou frascos conta-
gotas, para multiplas utilizacGes, ou em flaconetes e sachés para dosagem individual.

[02] Pertencentes a area de bebidas e alimentos, estes produtos caracterizam-
se por serem naturais, podendo ser isentos de acucares, alcool, éleos e dgua em sua
composicdo final, para serem solubilizados em qualquer liquido. Caracterizam-se pela
excepcional portabilidade dos produtos, possibilitada por serem extratos altamente
concentrados que sdo acondicionados em recipientes de tamanho reduzido, podendo ser
levados em bolsos e/ou bolsas, mesmo em viagens e voos domésticos e internacionais.
Outra caracteristica importante é que dispensam os tradicionais métodos de preparo de
chés, como infusdo e decoccdo das partes de plantas ou dos saquinhos de chéa
convencionais, podendo ser preparados em liquidos frios, mornos ou quentes, bastando
adicionar o produto a agua ou a outro liquido desejado.

[03] Este pedido tambem compreende os métodos de obtencdo dos extratos
liquidos soluveis concentrados a partir de espécies vegetais (folhas, calices, capitulos
florais, pétalas, flores, ramos, caules, talos, cascas, sementes, raizes, polpa dos frutos ou
frutos) destinadas ao preparo de chas, incluindo também, extratos de vinhos das mais
diversas castas, a combinacdo dos extratos de chas entre si e/ou com extrato de vinho,
assim como extratos enriquecidos pela adicdo de substancias naturais bioativas.
OBJETIVOS DA INVENC;AO

[04] A presente invencdo tem como objetivo principal possibilitar o preparo
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facil, instantaneo, portatil e em qualquer local, mesmo em viagens, de chas naturais de
plantas selecionadas, vinhos sem alcool e sem acucar, chas mistos com extrato de
vinhos, assim como outros refrescos, bebidas e coquetéis, bastando solubilizar o
produto, em agua ou outros liquidos frios, mornos ou quentes. Podem ser utilizados
também para saborizar ou colorizar, por exemplo, sorvetes, entre outros usos
alimenticios aos quais possam se destinar, bastando adicionar os extratos diretamente
sobre os alimentos ou em seu preparo.

[05] Adicionalmente, os preparados mistos de extratos de plantas com
extratos de vinhos tém como objetivo potencializar o efeito benéfico de cada tipo de cha
ao combiné-los com as propriedades dos ativos naturais presentes no vinho. Os extratos
puros podem ser enriquecidos com substancias naturais bioativas visando aumentar o
efeito benéfico dos produtos.

[06] Os extratos de vinhos também podem ser utilizados isoladamente no
preparo de vinhos sem alcool e sem agUcar, apenas misturando-0s a dgua natural ou com
gas, e que ndo provocam consequéncias derivadas de ingestao alcoolica, estendendo seu
consumo também ao usuario abstémio e possibilitando, inclusive, que 0s usuarios
possam imediatamente conduzir veiculos apds sua ingestdo. Podem ser ofertados em
diferentes versdes, conforme o tipo de castas das uvas utilizadas na produgéo do vinho.

[07] Os preparados concentrados de plantas e vinho possibilitam aos usuérios,
a qualquer momento e local, usufruir das propriedades benéficas para a saude
proporcionadas por estas plantas e seus ativos, favorecendo seu consumo de maneira
frequente na alimentacdo devido a portabilidade e a facilidade do preparo instantaneo,
evitando situacfes em que sua ingestdo possa ser impossibilitada, principalmente por
falta de tempo.

ESTADO DA TECNICA

[08] Alimentos funcionais e fitoterapia sdo assuntos que apresentam crescente
interesse em escala global e tém despertado o mercado para a oferta de novos produtos
com estas caracteristicas. Os alimentos funcionais podem ser caracterizados como
aqueles que apresentam beneficios adicionais para a saude humana, além de suas
funcBes nutricionais basicas, podendo inclusive ajudar a reduzir potencialmente o risco
de doencas, por exemplo, cardiacas e degenerativas, cancer, diabetes, entre outras.
Entretanto, para que desempenhem efetivamente a funcdo esperada no organismo, é

necessario que se realize o consumo regular destes alimentos®.
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[09] Desta maneira, tendo sido efetuadas pesquisas com reconhecimento
internacional, verificando-se que muitos dos beneficios a satide popularmente atribuidos
ao consumo de chés estdo respaldados cientificamente, como por exemplo, o cha obtido
a partir da planta Hibisco (Hibiscus sabdariffa), o cha verde (Camelia sinensis), chas de
camomila (Matricaria chamomilla), de erva-cidreira (Melissa officinalis) e de Jasmim
(Jasminum L.), aqui citadas apenas a titulo de exemplo, devido a brevidade deste
descritivo, tanto pelos efeitos positivos que proporcionam, como por terem seu uso
bastante difundido na forma de chas.

[10] Entre os conhecidos beneficios proporcionados pela planta Hibisco (H.
sabdariffa) para a salde humana destaca-se o fato de ela ser rica em substancias ativas
como os alcaldides, antocianinas, flavondides, fendis, saponinas e taninos?, que
proporcionam grandes beneficios a saide humana. O calice da planta H. sabdariffa,
variante comestivel da planta popularmente conhecida como Hibisco, Vinagreira,
Rosela ou Quiabo-Azedo, possui propriedades que Ihe conferem caracteristicas
medicinais atestadas por numerosas pesquisas, entre as quais esta sua agdo como agente
anti-hipertensivo® (gracas a sua acdo diurética, eliminando eletrélitos responséaveis pela
alteracdo na pressao arterial, como magnésio, calcio, potassio e sddio), redutor de
colesterol”, antioxidante®, o que lhe confere fortes propriedades anti-mutagénicas e no
sequestro de radicais livres®, de modo a auxiliar no tratamento de doencas
degenerativas, emagrecedor’, sendo responsavel pela diminuicdo do actmulo de
gordura no corpo, ja que seus componentes reduzem a adipogénese, processo no qual ha
producdo de células de gordura. Apresenta também potenciais efeitos antibacterianos,
antifungicos e antiparasitarios contra agentes patogénicos, além de apresentar resultados
positivos como agente antipirético e anti-inflamatorio, realizando também atividade
protetiva hepatica, e mesmo auxiliando na prevencdo de cancer®, gracas a alta
concentracdo dos compostos fendlicos.

[11] O cha verde, por sua vez, é rico em flavonoides conhecidos como
catequinas (35-45%), cafeina (6%), polifendis, alcaldides, além de proteinas, vitaminas
(C e K) e sais minerais’, que Ihe conferem propriedades antioxidantes,
quimioprotetoras, termogénicas — promovendo efeito emagrecedor — anti-inflamatorias
e anticarcinogénicas™. As flores da planta camomila (M. chamomilla), por sua vez,

contém muitos terpendides e flavonodides, que contribuem para suas propriedades
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medicinais, entre as quais se destacam os tratamentos para febre do feno, inflamacdes,
espasmos musculares, insonia, tlceras, desordens gastrointestinais*® , entre outras.

[12] Ainda neste contexto, outras plantas como a erva-cidreira (Melissa
officinalis) apresentam efeitos como agente antitumoral agindo potencialmente na
prevencdo do cancer, além de ter sido confirmado o efeito positivo do uso do seu extrato
em pacientes com mal de Alzheimer suave a moderado, melhorando significativamente
as funcdes cognitivas em relagdo a grupos que receberam apenas placebo™.

[13] Recentemente, foram comprovados cientificamente os grandes beneficios
a salde proporcionados pelo consumo regular de vinho, uma vez que este possui
algumas vantagens sobre o consumo da prdpria uva, isso porque 0s vinhos sao
produzidos pelo esmagamento da polpa, da casca, e também das sementes, que sdo ricas
em compostos fenélicos™®, os quais possuem propriedades antioxidantes. Alguns dos
componentes responsaveis por esta acdo antioxidante estdo presentes principalmente na
casca da uva: catequinas, &cido galico, malvidina, o &cido cafeico, miricetina, quercetina
e 4cido sinapico™.

[14] O resveratrol é outra substdncia antioxidante benéfica encontrada na
casca das uvas tintas, possuindo também atividade anti-inflamatoria, cuja supressdo de
edemas chegou a ser maior do que de drogas anti-inflamatérias classicas em
experimentos, sendo menos toxico as células sadias'®. Este componente ainda possui
atividade anticancerigena, por bloguear reacdes com radicais livres, que ddo inicio ao
processo de envelhecimento dos tecidos do corpo, assim como o aparecimento de
diferentes formas de cancer’.

[15] Para muitas pessoas, porém, o vinho apresenta o inconveniente de ser
uma bebida alcoodlica, especialmente contraindicada para usuérios que ndo toleram
alcool, ou que ndo o consomem por abstemia em geral, e cuja necessidade de consumo
frequente para acdo preventiva pode ndo ser recomendavel para todos os publicos. E
ainda ndo é segura a conducdo de veiculos no periodo imediatamente posterior a
ingestdo de bebida alcodlica, limitando seu consumo.

[16] Cabe ressaltar-se a utilizacdo de vinhos também no preparo de receitas,
como sobremesas, molhos e outros pratos quentes, com o objetivo de realcar o sabor
dos alimentos e acrescentar aromas proprios dos vinhos, tintos ou brancos, aos doces e
salgados. Porém, em uma grande variedade de pratos, é necessario estender seu

cozimento até a evaporacdo do alcool, processo que pode levar a degradacdo dos
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nutrientes e compostos bioativos, devido as altas temperaturas durante um longo
periodo. Soma-se a este aspecto o fato de que nem todo o teor alcodlico do vinho é
retirado atraves do aquecimento, conforme o meétodo utilizado para cozimento cerca de
4% a 85% do volume total do alcool adicionado™® permanecem no alimento, sendo outra
caracteristica limitante para alguns publicos.

[17] Em relacdo a forma de obtengdo ou preparo e consumo de chas, no
estado atual da técnica, observa-se que tradicionalmente obtém-se a bebida apenas
através dos métodos de decoccgdo ou infusdo das partes da planta em agua quente. Este
processo apresenta-se como necessario devido as substancias ndo soltveis em agua fria.
Destaca-se, entretanto, que o método de obtencdo de chas por decoccdo (fervura) das
plantas em agua pode degradar muitos de seus bioativos, reduzindo consideravelmente
0s possiveis beneficios a saude humana. Por outro lado, buscando soluges alternativas
para o preparo mais 4gil destas bebidas, foram desenvolvidos nos ultimos anos técnicas
para obtencdo de chéas sollveis em pd ou em versGes prontas para consumo. Porém, a
grande maioria destes produtos possui 0 inconveniente de terem, adicionados ao extrato
puro das plantas, conservantes, corantes, acucares, adocantes, maltodextrina e
edulcorantes, entre outros compostos que mitigam o carater natural dos chéas. Além
disso, sdo comercializados em potes e sachés, que ndo apresentam a praticidade
necessaria para consumo em qualquer lugar, ou ndo possuem grande rendimento no
caso dos sachés. Para estes casos, se faz necessario ter embalagens em cada local em
que se esta presente, seja residencial ou de trabalho, ou ainda renovar os sachés com
muita frequéncia.

[18] Outra maneira utilizada para se consumir chés se da através das versdes
prontas para beber, em frascos ou embalagens de conservagéo longa-vida, sendo a
opcdo mais rdpida para pronto consumo, pois dispensa qualquer preparo. Entretanto,
também sdo poucas as opc¢des em que agucares, adogantes e outros conservantes nao
tenham sido adicionados. Além disso, esta forma de disponibilizacdo apresenta alto
custo final e dificuldade no transporte, tanto no aspecto de logistica empresarial,
elevando custos de entrega, por ser comercializado pronto e diluido, como para o
proprio usuario poder levar consigo uma embalagem para consumo fora de casa.

[19] Ainda mais recentemente foram desenvolvidas técnicas para
apresentacdo de chés instantaneos liquidos, porém oferecidos na forma de aerossois
liguidos engarrafados sob pressdo, aos quais foram adicionados também &cido
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ascorbico, goma xantana e propelentes, cuja mistura de sabores pode ndo ser agradavel
a todos os publicos. Além da inconveniéncia de necessitarem ser apresentados em
frascos relativamente grandes e inapropriados para transporte ao trabalho ou em
viagens, podem ndo se adequar as exigéncias para serem levados em voos como
bagagem de méo.

[20] Também no estado atual da técnica, encontram-se disponiveis no
mercado extratos e tinturas de plantas na forma liquida, prontos para consumo como
suplementos e até mesmo podem ser solubilizadas em agua. Entretanto, estes extratos
estdo disponiveis apenas em solugdes alcodlicas ou aquosas e ndo puras, e ndo se
caracterizam como preparados para chas.

[21] De igual modo, estdo disponiveis para o consumidor no mercado
internacional extratos secos de vinho tinto, em pd e em cépsulas, como suplemento
alimentar e, para uso na industria de alimentos, na forma de concentrados liquidos,
porém, estes ainda apresentam alguma concentracao alcoodlica. Por outro lado, extratos
liquidos concentrados de vinhos, separados por castas de uvas, prontos para
solubilizacdo na forma de refrescos pelo consumidor final, ou para preparacao de vinho
sem alcool e sem acucares, ndo foram encontrados.

[22] Considerando-se ainda que alimentos funcionais apenas desempenhem
com eficacia a funcdo esperada no organismo quando sdo consumidos de maneira
regular, e que as multiplas funcdes e atividades diarias dos usuarios, muitas vezes
impedem a dedicacdo de algum tempo para o preparo de chas, seja por decoccdo ou
infusdo, ou até mesmo a auséncia um local apropriado para este preparo, fica
comprometida a ingestéo regular destas bebidas.

[23] Adicionalmente, visando a disponibilizacdo de novos produtos no
mercado, com as caracteristicas de originalidade prdprias supracitadas, pesquisas de
anterioridade foram realizadas no mercado nacional e internacional, em bancos de
patentes internacionais e no Banco de dados do INPI, ndo tendo sido encontradas
semelhangas com estes novos desenvolvimentos, motivo pelo qual consideramos que
ndo existam impedimentos, sejam de ordem legal, sejam de ordem técnica, para que Ihe
seja concedido o privilégio solicitado.

AVANCO TECNOLOGICO

[24] Os avangos tecnologicos proporcionados por estes preparados
concentrados e portateis referem-se:
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a) a sua forma de apresentacdo e portabilidade:
apresentados na forma de liquidos concentrados, naturais e podendo ser isentos de
alcool, adicdo de acUcares, edulcorantes e agua, e acondicionados em embalagens
portateis, como frascos ou bisnagas conta-gotas, para multiplas dosagens, ou flaconetes
e sachés com dose Unica para consumo individual, possibilitam o facil transporte do
produto, mesmo em um bolso ou em uma bolsa, e seu preparo em qualquer lugar,
durante viagens, inclusive em voos domésticos e internacionais, pois se adequam as
exigéncias para serem transportados como bagagem de méo;

b) & sua instantaneidade e facilidade de preparo: por serem
sollveis em agua e outros liquidos em qualquer temperatura (frios, mornos ou quentes)
basta adicionar o produto ao liquido desejado, e instantaneamente serd obtida a bebida
pronta para beber, seja um cha, refresco, coquetel ou vinho sem alcool, dispensando os
tradicionais métodos de infusdo e decoccdo das plantas ou de saquinhos de chéa
convencionais, possibilitando grande praticidade e economia de tempo, além de
facilmente se adequarem a concentracdo desejada pelo usuario, sem exigir um periodo
de infusdo prolongado e/ou quantidades maultiplas de saquinhos;

c) a formulacdo exclusiva de chas mistos com extrato de
vinhos (de 0,5% a 15% v/v) combinando sabores e o0s beneficios para a saude
proporcionados pelos seus ingredientes;

d) a disponibilizacdo de preparado a base de extrato de
vinho concentrado (liquido), para obtencdo de bebidas quentes ou frias, tais como
refrescos, coquetéis (conhecidos como “sangria”) e também para o preparo de vinhos
sem alcool e sem acucar, das mais diversas castas, bastando misturar o produto em agua
natural ou com gas, evitando-se, desta maneira, consequéncias derivadas de ingestao
alcodlica, o que possibilita seu consumo ao usuario abstémio e a conducao de veiculos
imediatamente apds sua ingestdo. Também pode ser adicionado diretamente sobre
outros alimentos, inclusive durante sua preparacdo, seja estes pratos frios ou quentes, o
que contribui para reduzir o tempo de preparo, pois dispensa a evaporacdo do &lcool
presente no vinho, e preservar as caracteristicas dos nutrientes bioativos, 0s quais sdo
degradados com o prolongado tempo de cozimento;

e) a disponibilizacdo de preparados a base de extratos
liguidos de plantas e de vinhos enriquecidos com substancias quimicas bioativas

encontradas naturalmente em alimentos e no vinho, as quais podem conferir um
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beneficio a salde, tais como o trans-resveratrol. Essa adi¢do visa complementar a
dosagem no produto final de modo a atingir a quantidade necessaria para obtencdo dos
beneficios ja comprovados, elevando-a a niveis superiores, mais préximos ao indice de
ingestdo diaria recomendada para estas substancias.
DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

[25] O processo para obtencdo dos extratos liquidos concentrados puros (de
uma Unica espécie vegetal ou de vinho) utilizados nos preparados portateis e
instantaneos descritos neste Pedido de Patente compreende as seguintes etapas:

1. Triagem de matéria prima: serdo utilizadas as espécies Hibisco (Hibiscus sabdariffa),

Ché-da-india (Camelia sinensis), Camomila (Matricaria chamomilla), Erva-cidreira
(Melissa officinalis) e Jasmim (Jasminum L.), por exemplo, mas ndo se limitam apenas
a estas, estendendo-se a todas as espécies consideradas plantas destinadas a preparacédo
de infusdes ou decocgOes pelas agéncias reguladoras nacionais e internacionais, tais
como as emitidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa™®, assim
como outras que venham a ser incluidas futuramente. A aquisicdo de matéria prima
vegetal sera certificada quanto sua identificacdo botanica e origem, podendo ser in
natura ou desidratada. O material vegetal é selecionado manual ou mecanicamente de
acordo com a parte especifica da planta a ser utilizada no processo de extracdo (por
exemplo, as folhas de C. sinensis ou os célices — sem sementes - de H. sadbariffa),
removendo-se exemplares com qualquer defeito que possa interferir na qualidade final
do produto. Posterior ao processo de selecdo O material vegetal é moido, quando
necessario, e pesado.

- Serdo utilizados vinhos certificados quanto casta e origem, preferencialmente aqueles
produzidos artesanalmente.

2. Lavagem e desinfeccdo das partes utilizadas das plantas: a matéria prima vegetal

selecionada é lavada em agua corrente em abundancia para remoc¢do de vestigios de
terra, poeira e outros contaminantes solidos. S&o desinfetadas posteriormente por 20
minutos, permanecendo mergulhadas em solucéo acida (acido fosférico ou acido citrico
- grau alimenticio) de pH entre 1,5 e 3,0, em quantidade suficiente para cobrir todo
material, objetivando eliminar possiveis contaminagdes microbiologicas. Em seguida,
sdo novamente lavadas em agua corrente abundante.

- A obtencdo do extrato de vinho dispensa esta etapa de preparo.
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3. Maceracdo das plantas ou partes selecionadas: o material vegetal higienizado é

colocado em solucéo hidroalcodlica (40 — 80% v/v) podendo conter 0,5 a 4% (v/v) de
glicerina vegetal (grau USP ou alimenticio), permanecendo em maceracdo e absorcdo
por um periodo entre 5 a 7 dias. Alternativamente, o material vegetal pode ser moido,
reduzindo o tamanho das particulas e a maceragdo dindmica pode ser realizada em um
agitador mecénico, o que possibilita consideravel reducdo no periodo de extracdo, para
1 a 2 dias, ou até mesmo em 2 a 6 horas. A propor¢do de material vegetal e solucao
hidroalcodlica utilizada é determinada de acordo com o tipo de material (parte da planta,
in natura ou desidratada), em geral 1 parte de planta para 9 partes de solugdo (m/v). O
periodo que o material ficar& em absorcdo deve ser regulado conforme a planta
utilizada, variando ainda em funcdo de ter sido obtida in natura ou desidratada.
Salienta-se que o alcool etilico nesta etapa também tem o carater desinfetante. Todos
estes procedimentos séo realizados a frio.

- A obtencdo do extrato de vinho dispensa esta etapa de preparo.

4. Separacdo do extrato hidroalcoodlico do material sélido residual: o material resultante

da maceracdo € uma mistura heterogénea de liquidos e solidos, o material s6lido
residual do processo de extracdo pode ser separado do através da prensagem e filtragdo
a frio em filtros-prensa, filtracdo a vacuo ou ainda por centrifugacdo. Estes processos de
separacdo podem ser utilizados exclusivamente ou em combinacdo. Ao fim do processo
obtém-se o extrato da planta e a parte sdlida residual conhecida como “torta”, que pode
ser seca e utilizada como adubo ou descartada como material organico.

- A obtencdo do extrato de vinho dispensa esta etapa de preparo.

5. Concentracdo dos extratos: a etapa de concentracdo dos extratos hidroalcodlicos das
plantas e do vinho é realizada por destilagdo simples sob pressao reduzida, removendo o
alcool e a agua. A temperatura sera mantida no maximo em até 60 °C para evitar a
degradacdo dos componentes bioativos dos extratos. O tempo para realizacdo do
processo varia entre 1 a 3 horas dependendo da concentracdo do extrato dissolvido na
solucdo. Apds o término deste processo, obtém-se o produto final, liquido, concentrado
e soluvel para o preparo de para chas e demais bebidas.

7. Combinacdo dos extratos liquidos puros de plantas e/ou extrato de vinho: nesta etapa

opcional, os extratos obtidos individualmente para cada espécie vegetal, assim como 0s
extratos de vinho poderdo ser combinados (duas ou mais espécies e/ou castas) entre si,
em proporcdes de 0,5 a 99,5% (v/v) em funcdo do sabor e de propriedades benéficas a
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salde, sendo que os extratos de vinho ndo excederdo 15% do volume total de extrato
misto concentrado. Apds a mistura de extratos é efetuada sua homogeneizacdo por
misturador, gerando um novo produto composto e potencializando o beneficio de dos
extratos ao combina-los.

8. Enriquecimento dos extratos concentrados: esta etapa opcional serd realizada pela

adicdo da substancia natural bioativa, referindo-se principalmente a substancia trans-
resveratrol no extrato de vinho, para alcancar a quantidade necessaria para obtencao dos
beneficios ja& comprovados a saide humana (por exemplo 100 mg de trans-resveratrol
por porgdo de extrato de vinho), de acordo com a regulamentacdo das farmacopeias
reconhecidas nacional e internacionalmente, Codex Alimentarius, Food Chemical
Codex, Dietary Supplement Conpendium e The Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives, assim como em estudos cientificos validados. Apds a adicdo da
substancia bioativa no extrato, é efetuada sua solubilizacdo (no préprio extrato) e
homogeneizagdo por misturador, gerando um novo produto enriquecido.

9. Apresentacdes e acondicionamento: o acondicionamento dos produtos é feito em

frascos ou bisnagas conta-gotas para multiplas dosagens; ou flaconetes e sachés com
dose Unica para consumo individual, que apresentam caracteristicas protetivas quanto a
degradacdo (fotodegradacdo e oxidacdo) dos componentes bioativos presentes e das
caracteristicas organolépticas do produto, referindo-se especialmente a frascos que
impecam a passagem de luz. Os frascos e bisnagas devem possuir preferencialmente a
capacidade para 20 mL de liquido e ndo mais que 100 mL, e os flaconetes ou sachés
para dose individual devem possuir de 1 a 5 mL, apropriados para total portabilidade do
produto e seu transporte facil pelo usuario em bolsos e/ou bolsas, em qualquer lugar,
mesmo em viagens, estando em total conformidade com os padrdes de viagens aéreas
domésticas ou internacionais, no que se refere ao transporte de liquidos em bagagens de
mé&o. Entretanto, podem ser também acondicionados em embalagens maiores para uso
alimenticio em restaurantes e pequenas industrias. Ainda podem ser ofertados em
embalagens maiores para uso em restaurantes e inddstrias alimenticias, também no
preparo de outros alimentos, conforme receita do usuario.
PRODUTO OBTIDO E USO

[26] Os produtos obtidos com o processo descrito proporcionam 0 preparo
instantaneo de chas, e referem-se principalmente a chas de H. sabdariffa, cha verde,

entre outros chas puros ou mistos e também de vinhos sem alcool e sem acucar,
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podendo ainda serem enriquecidos em termos de componentes naturalmente bioativos.
Caracterizam-se por serem extratos altamente concentrados de plantas selecionadas,
sollveis, prontos para uso, podendo ser isentos de alcool, conservantes, acucares,
diluentes e outras substancias. Estes extratos apresentam consisténcia espessa e cores
proximas ao cha das plantas de origem, porém menos translicidas, com propriedades
bioativas e com aroma caracteristico das mesmas plantas e/ou vinho dos quais foram
obtidos. De igual modo, com 0 processo obtém-se também produtos compostos por
extrato de plantas e extrato de vinho, combinando beneficios de ambos 0os componentes,
ou ainda produtos com propriedades bioativas potencializadas pela adicdo das
substancias naturais bioativas em quantidades suficientes para obtencao dos beneficios a
salide ja comprovados.

[27] O uso dos extratos deve ser feito adicionando-se gotas do produto final a
agua quente, morna ou fria, conforme preferéncia do usuério, além de poderem ser
aplicados em outras bebidas, sobremesas e demais usos alimenticios. O extrato de
vinho, presente na versdo composta com extratos de plantas, quando ofertado
isoladamente ou enriquecido, pode ser solubilizado conforme a intensidade desejada
pelo usuério, ou ainda, utilizado em outros alimentos, assim como em seu preparo, tanto
no preparo de pratos frios como no de pratos quentes, reduzindo o tempo de preparo,
pois dispensa a evaporacao do alcool presente no vinho e preserva as caracteristicas dos
nutrientes bioativos, os quais sdo degradados com o tempo de cozimento;

EXEMPLO DE OBTENCAO

[28] A seguir sera apresentado um exemplo de obtencdo do invento
utilizando-se o calice H. sabdariffa, com o intuito de ilustrar a viabilidade pratica, sem
limitar a abrangéncia do invento.

EXEMPLO

[29] O processo para obtengédo dos extratos liquidos concentrados do célice de
H. sabdariffa utilizados no modelo de bebidas portateis e de preparo instantaneo
compreende as seguintes etapas:

1. Triagem dos calices de H. sabdariffa: em ambiente fechado com total assepsia, é feita
a selecdo manual dos célices a serem utilizados, separando-os de exemplares com
defeitos, e removendo seu miolo e semente através da utilizacdo de um extrator

cilindrico oco metalico com 1 cm de didmetro médio;
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2. Lavagem e desinfeccdo dos calices de H. sabdariffa: os célices in natura serdo
lavados em agua corrente em abundancia para remocdo de vestigios de terra, poeira e
outros contaminantes; posteriormente serdo desinfetados por 20 minutos em solucéo de
agua e acido fosforico grau alimenticio com pH 2,0 em quantidade suficiente para cobrir
os calices, onde elimina-se possiveis contamina¢Ges microbioldgicas do plantio; em
seguida, os célices serdo lavados novamente em &gua corrente abundante;
3. Maceracdo dos calices in natura: apds a higienizacdo, os calices in natura seréo
macerados, em solucdo hidroalcodlica 60% (v/v) por um periodo de 5 dias para que o
extrato fosse obtido a partir do material bruto. Todos estes procedimentos seréo
realizados a frio;
4. Separacdo do extrato hidroalcoolico do material solido residual: 0 material resultante
da extracdo sera prensado e filtrado em filtros-prensa a frio, obtendo-se uma solugédo
liquida homogénea de agua, alcool etilico e do extrato de H. sabdariffa. A torta sera
seca e descartada como material organico;
5. Concentracdo do extrato: a solucdo de extrato de H. sabdariffa sera destilada através
de destilacdo simples com pressdo reduzida (temperatura maxima de 60 °C) para
remocdo do excesso de agua e alcool. O tempo para realizagdo do processo é de 2 horas,
resultando no extrato concentrado do H. sabdariffa;
6. Acondicionamento: o acondicionamento do produto foi feito em frascos de 20 mL
conta-gotas.
CONCLUSAO

[30] Apobs a exposicdo do descritivo para o presente pedido de Patente de
Invencdo, que inclui uma forma inédita de apresentacdo portatil de extratos liquidos
para preparo facil e instantaneo de chas, refrescos, coquetéis e outras bebidas, podendo
ser isentos de outras substancias, disponibilizados também em versdo composta com
extrato de vinho, além de um extrato individual para preparacédo de vinho sem alcool e
sem acucar, podendo ainda serem enriquecidos em termos de substancias bioativas
naturais, que apresentam o ineditismo de produtos inovadores, 0s quais se adequam as
normas que regulamentam os pedidos de Patente de Invencéo, e considerando que vém
a preencher uma lacuna de produto ainda ndo explorada, verifica-se que o presente

pedido merece, por consequéncia, o privilégio solicitado.
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REIVINDICACOES

1.- PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS, caracterizados por

utilizarem extratos naturais altamente concentrados, puros ou mistos, obtidos em forma

liquida, com solubilidade instantanea, em embalagens portateis, ou seja, frascos ou
bisnagas conta-gotas, para multiplas utilizacdes, ou ainda em sachés e flaconetes para
dosagem individual,

2.- PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de acordo com

reivindicagdo 1, caracterizados por serem preparados a partir de plantas das espécies

Hibisco (Hibiscus sabdariffa), Cha-da-india (Camelia sinensis), Camomila (Matricaria
chamomilla), Erva-cidreira (Melissa officinalis) e Jasmim (Jasminum L.), estendendo-se
a outras espécies consideradas plantas destinadas a preparacao de infusdes ou decocgdes
e também a partir de extratos obtidos de vinho, classificados por diferentes castas e
apresentarem consisténcia espessa e cores respectivas ao cha das plantas ou dos vinhos,
porém em tonalidades menos translucidas, com propriedades e aroma caracteristicos das
mesmas fontes das quais foram obtidos;

3.- PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de acordo com

reivindicacdo 1, caracterizados por serem acondicionados em embalagens pequenas e

portateis para facil transporte pessoal, referindo-se principalmente a bisnagas ou frascos
conta-gotas de 20 a 100 mL, para mdltiplas utilizacdes, ou ainda em flaconetes e sachés
de 1 a 5 mL para dosagem individual;

4.- PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de acordo com
reivindicacdo 1, caracterizados por apresentarem opcOes de preparados concentrados

mistos de extratos de uma ou mais espécies de plantas com proporcées de 0,5 a 99,5%
(v/v) elou com extrato de vinhos na proporg¢éo de 0,5% a 15% vl/v;
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5.- PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de acordo com

reivindicacdo 1, caracterizados por apresentarem opcOes de preparados concentrados

adicionados de substancias quimicas bioativas encontradas naturalmente em alimentos e
no vinho, em quantidade suficiente para se obter em uma Unica por¢do do produto a
quantidade necessaria da ingestdo diaria recomendada destas substancias, referindo-se
principalmente ao trans-resveratrol, na propor¢cdo de 100 mg por porcdo de extrato de

vinho.
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RESUMO
PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS E PORTATEIS PARA
OBTENCAO INSTANTANEA DE CHAS SEM INFUSAO OU DECOCCAO,
VINHOS SEM ALCOOL E OUTRAS BEBIDAS DERIVADAS,
ACONDICIONADOS EM EMBALAGENS DO TIPO BISNAGA, FRASCO
CONTA-GOTAS OU FLACONETE E SACHE PARA DOSE INDIVIDUAL,
UTILIZANDO-SE EXTRATOS DE PLANTAS DESTINADAS AO PREPARO
DE CHAS E EXTRATOS DE VINHOS PUROS OU MISTOS

O presente pedido trata de preparados concentrados e
portateis para obtencdo instantanea de chas sem infusdo e decoccao, vinhos sem alcool e
sem acucar, acondicionados em embalagens pequenas do tipo bisnaga ou frasco conta-
gotas ou ainda, saché e flaconete, que podem ser levados mesmo em viagens e voos
domeésticos e internacionais. Estes preparados sdo extratos liquidos de plantas, como por
exemplo, Hibisco (Hibiscus sabdariffa), os quais possibilitam o preparo instantaneo, em
qualquer local, mesmo em viagens, de chas de plantas selecionadas, vinhos sem
alcool/acucar, chas mistos com extrato de vinhos e bebidas derivadas, bastando
solubilizar o produto, em &gua ou outros liquidos frios, mornos ou quentes. Os extratos
puros podem ser combinados entre si em diferentes proporgdes ou ainda serem
enriquecidos de substancias bioativas naturais nos alimentos e/ou no vinho,
principalmente trans-resveratrol, alcancando a quantidade necessaria do bioativo no

produto final para obtencdo dos beneficios a salde.
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30/10/2017 - 870170083484 — 16:23
[Cbdigo de barra]
29409161709894074

Pedido nacional de invencion, modelo de utilidad, certificado de adicién
de invencion y entrada en la fase nacional del PCT

NUmero del Proceso: BR 10 2017 023416 9

Datos del Depositante (71)
Depositante 1 de 1

Nombre o razén social: Carlos Augusto da Cruz Marques
Tipo de Persona: Persona Fisica
CPF/CNPJ: 2 0622457853
Nacionalidad: Brasilefia
Calificacion Fisica: Abogado
Direccion: Rua Timburi, 1221 — Alphaville
Ciudad: Campinas

Estado: SP
CEP: 13098-301
Pais: Brasil
Teléfono:
Fax:

E-mail: cam@cruzmarques.adv.br

Pedido Electrénico - Esta solicitud fue enviada por el sistema Pedido
Electrénico en 30/10/2017 a las 16:23, Peticion 870170083484
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Datos del Pedido
Naturaleza Patente: 10 — Patente de Invencion (Pl)

Titulo de la Invencion o Modelo de Utilidad (54): PREPARADOS LiQUIDOS
CONCENTRADOS y PORTATILES PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN
INFUSION O DECOCCION, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS,
ACONDICIONADOS EN EMBALAJES DEL TIPO TUBO, FRASCO CUENTAGOTAS O
FRASQUITO Y SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE EXTRACTOS DE
PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y EXTRACTOS DE VINOS PUROS
O MIXTOS

Resumen: El presente pedido trata de preparados concentrados y portétiles para la
obtencién instantanea de tés sin infusion y decoccién, vinos sin alcohol y sin azucar,
acondicionados en envases pequefios del tipo tubo o frasco cuentagotas o aun, saché y
frasquito, que pueden ser llevados en viajes y vuelos domésticos e internacionales. Estos
preparados son extractos liquidos de plantas, como, por ejemplo, Hibisco (Hibiscus
sabdariffa), los cuales posibilitan la preparacion instantanea, en cualquier lugar, en viajes, de
tés de plantas seleccionadas, vinos sin alcohol/azlcar, tés mixtos con extracto de vinos y
bebidas derivadas, bastando solubilizar el producto, en agua u otros liquidos frios, tibios o
calientes. Los extractos puros pueden ser combinados entre si en diferentes proporciones o
aun ser enriquecidos de sustancias bioactivas naturales en los alimentos y/o en el vino,
principalmente trans- resveratrol, alcanzando la cantidad necesaria del bioactivo en el
producto final para la obtencién de los beneficios a la salud.

Datos de la Prioridad del Depésito

- Declaro que los datos identificadores brindados en el presente formulario son idénticos al
del certificado de depésito o documento equivalente del pedido cuya prioridad esta siendo
reivindicada.

Tipo de la Prioridad: Prioridad Interna (66)
Fecha de Prioridad: 10/08/2017
NUmero de Prioridad: BR102017017226-0

Pais de Prioridad: Brasil

Pedido Electronico - Esta solicitud fue enviada por el sistema Pedido
Electronico en 30/10/2017 a las 16:23, Pedido 870170083484
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Datos del Apoderado
Apoderado:
Nombre o Razén Social:
Numero OAB:
Numero API:
CPF/CNPJ:
Direccion:
Ciudad:
Estado:
CEP:
Teléfono:
Fax:
E-mail:
Oficina:
Nombre o Razon Social:

CPF/CNPJ:
Datos del Inventor (72)
Inventor 1 de 1
Nombre:
CPF:
Nacionalidad:
Calificacién Fisica:
Direccion:
Ciudad:
Estado:
CEP:
Pais
Teléfono:
Fax:
E-mail:

Celino Bento de Souza
108745SP

772

00239661818

Avenida Bardo de Itapura, 3236 Taquaral
Campinas

SP

13073-300

(19) 3705-9000

(19) 3705-9000
celino@beerre.com.br

Beerre Assessoria Empresarial Ltda. (Alt. de Beerre
Assessoria Emp. S/C.LTDA.)

54127295000433

CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES
20622457853

Brasilefia

Abogado

RUA TIMBURI 1221 - ALPHAVILLE
Campinas

SP

13098-301

Brasil

Pedido Electrénico - Esta solicitud fue enviada por el sistema Pedido Electronico el
30/10/2017 a las 16:23, Pedido 870170083484
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Documentos anexados
Tipo Anexo
Comprobante de pago de GRU 200
Poder
Informe Descriptivo
Reivindicacion

Resumen

Acceso al Patrimonio Genético

Nombre
Guia.pdf
Carlos Augusto da Cruz Marques.pdf
Relatério.pdf
Reivindicacdes.pdf

Resumo.pdf

Declaracion Negativa de Acceso - Declaro que el objeto del
presente pedido de patente de invencién no fue obtenido en
consecuencia de acceso a la muestra del componente del
Patrimonio Genético Brasilefio, el acceso fue realizado antes del
30 de junio de 2000, o no se aplica.

Declaracion de veracidad

- Declaro, bajo las penas de ley, que todas las informaciones arriba
prestadas son completas y verdaderas.

Pedido Electrdnico - Esta solicitud fue enviada por el sistema Pedido
Electronico el 30/10/2017 a las 16:23, Pedido 870170083484
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[bb.com.br] — Boleto generado por el sistema MPAG. 30/10/2017 09:42:48

Instrucciones:

La fecha de vencimiento no prevalece sobre el plazo legal. El pago debe ser
efectuado antes del protocolo. Servicio: 200- pedido nacional de invencién. Modelo
de Utilidad, Certificado de Adicion de Invencion y entrada en la fase nacional del
PCT.

Haga clic aqui y pague este boleto a través de la Auto atencion Persona Fisica.
Haga clic aqui y pague este boleto a través de la Auto atencion Persona Juridica.

[Boleto]

Branco do Brasil 001-9 Recibo del Pagador
00190.00009 02940.916170 09894.074179 1 73570000007000

Nombre del Pagador: CPF/CNPJ/ Direccion
Carlos Augusto da Cruz Marques CPF/CNPJ: 20622457853
Rua Timburi 1221 Alphaville, Campinas — SP CEP: 13098301

Servidor/Garante

Nuestro Numero Nr. Documento Fecha de Valor del (*) Valor del Pago
2940916170989407 2940916170989407 Vencimiento documento

4 4 28/11/2017 70.00

Nombre del Destinatario CPF/CNPJ/ Direccion
Instituto Nacional da Propriedade Indust. CPF/CNPJ 42.521.088.0001-37
Praca Maua 7 — 14 Andar — Sala 1415, Rio de Janeiro — RJ CEP: 20081240

Agencia Cdédigo del Destinatario Autentificacion Mecanica
2234-9 / 333028-1

Branco do Brasil 001-9 00190.00009 02940.916170 09894.074179 1
73570000007000

Local de Pago Fecha del Vencimiento

PAGABLE EN CUALQUIER BANCO HASTA EL VENCIMIENTO 28/11/2017

Nombre del Destinatario CPF/CNPJ Agencia/Caodigo del

Instituto Nacional da Propriedade Indust. CPF/CNPJ 42.521.088.0001-37 Destinatario

2234-9/333028-1

Fecha del Nr. Documento Especie | Aceptan | Fecha del Nuestro Nimero

documento 2940916170989407 | Doc N Proceso 29409161709894074

30/10/2017 4 DS 30/10/2017

Uso del Banco Cartera Especie | Cantida | X Valor (=) Valor del documento

2940916170989407 17 R$ d 70.00

4

Informaciones de Responsabilidad del Destinatario (-) descuento/Reduccién

La fecha del vencimiento no prevalece sobre el plazo legal.

El pago debe ser efectuado antes del protocolo. (+)Juros/Multa

Servicio: 200- Pedido nacional de invencion, Modelo de Utilidad, Certificado

(=)Vvalor cobrado

de Adicion de Invencién y entrada en la fase nacional del PCT

Nombre del pagador CPF/CNPJ/Direccion

Carlos Augusto da Cruz Marques CPF/CNPJ: 20622457853
Rua Timburi 1221 Alphaville,

Campinas — SP CEP: 13098301

Cadigo de Baja

Servidor/Garante
Autentificacion Mecéanica — Ficha de compensacion
[Cddigo de Barra]
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Bradesco Net Empresa

Comprobante de Transaccion Bancaria

Factura de Cobro

Fecha de la Operacion: 30/10/2017

N° de control: 298.954.318.857.466.612 Documento: 0000980

Cuenta de débito

Agencia: 2820 / Cuenta: 0036000-7 / Tipo: cuenta - Corriente

Empresa

Kelpie — Br gestdo empresarial Ltda / CNPJ: 068.944.354/0001-28

Codigo de barras

00190 00009 02940 916170 09894 074179 1 73570000007000

Banco destinatario

001- Banco do Brasil S.A.

Razén Social del Destinatario

Instituto Nacional da Propriedade Indust

Nombre Fantasia Destinatario

Instituto Nacional da Propriedade Indust

CPF/CNPJ Destinatario

042.521.088/0001/37

Razoén Social del Servidor Garante

Instituto Nacional da Propriedade Indust

CPF/CNPIJ Servidor Garante

042.521.088/0001/37

Institucion Receptora

237 — Banco Bradesco S.A.

Nombre del Pagador | Carlos Augusto da Cruz Marques
CPF/CNPJ Pagador | 206.224.578-53
Fecha del débito | 30/10/2017
Fecha del Vencimiento | 28/11/2017
Valor | R$ 70.00
Descuento | R$ 0.00
Abatimiento | R$ 0.00
Bonificacion | R$ 0.00
Multa | RS 0.00
Intereses | R$ 0.00
Valor Total | R$ 70.00
Descripcion | Tasa INPI — Patente de Té y Vino
La transaccion arriba fue realizada por medio de Bradesco NET Empresa
Autenticacion
‘MvXkHWpp  ?6ncbkpw  Rwvshafx 5bpy9fm3 Wkf29g7b Vbskeabr Nrg#mghh H2xzknc4
EA2I#mkw 7qtjzis# Nbexoqi3 Ufniyknm Pymrps5t Vy4gqamcv @f3#6lq# zdibyuzb
KNf#?7*9 ?2jy?oac  Gld8nwwe Gyjgkx*o Pgg#a@n@  H?c5b@3n 00010111 09880103

SAC - Servicios
de Apoyo al
Cliente

Al6 Bradesco
0800 704 8383

Cancelacién, Reclamos e
informaciones. Atencién 24 horas,
7 dias por semana

Demas teléfono
consulte la

Deficiente auditivo o de
habla 0800 722 0099

Asuntos Internos 0800 727 9933 Atencién de lunes a viernes, de las 8h a las 18h, excepto feriados

pagina Hable
con Nosotros
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PODER

CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES, brasilefio naturalizado, casado,
abogado, residente en la ciudad de Campinas (SP), en la Calle Timburi, n® 1221,
Alphaville, portador del CPF n° 206.224.578-53, nombra y constituye a sus
apoderados, a los sefiores ANTONIO BENTO DE SOUZA, brasilefio, casado,
abogado y agente de la Propiedad industrial, inscrito en OAB/SP bajo el n° 123.814,
matriculado ante el INPI bajo el n® 0915, portador del CPF n® 002.166.688-16;
CELINO BENTO DE SOUZA, brasilefio, casado, abogado y agente de la propiedad
industrial, inscrito en OAB/SP bajo el n® 108.745, matriculado ante el INPI bajo el n°
0772, portador del CPF n® 002.396.618-18, RENATO CESAR DE FREITAS
SILVESTRE, brasilefio, separado judicialmente, agente de la propiedad industrial,
matriculado ante el INPI bajo el n® 0773, portador del CPF n° 036.365.318-08,
JOBSON DA SILVA MOITINHO, brasilefio, casado, agente de la propiedad
industrial, matriculado ante el INPI bajo el n® 1821, portador del CPF n® 105.861.268-
99 y CRISTINA DE SOUZA, brasilefa, soltera, abogada, inscrita en OAB/SP bajo
el n® 305.013, portadora del CPF n° 168.461.578-08, siendo los primeros, socios
cotizantes de BEERRE ASSESSORIA EMPRESARIAL LTDA., establecida en la
Avenida Bardo de Itapura, 3236, Municipio de Campinas, Estado de S&o Paulo,
inscrita en el CNPJ-MF bajo el n° 54.127.295/0001-90, matricula ante el INPI bajo el
n® 0774, a los cuales confiere amplios poderes de representacion ante el Instituto
Nacional de la Propiedad Industrial — INPI; para, que conjuntamente o
separadamente, requiera y obtenga registros de marcas, patentes, registros de disefios
industriales y de programas de computadora; anotacion de contratos de uso de marcas,
patentes y disefios industriales; anotacion de alteraciones y transferencias; pagar tasas;
desarchivar; presentar oposiciones, recursos, caducidades, defensas, manifestaciones e
impugnaciones, como también para promover todos y cualesquier actos que sean de
interés del (a) (s) otorgante (s), relativamente al tema de Propiedad Intelectual.

Campinas (SP), 10 de agosto de 2017

[Firma]
CARLOS AUGUSTO DA CRUZ MARQUES

BEERRE ASSESSORIAL EMPRESARIAL LTDA
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PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES PARA
LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O DECOCCION,
VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, ACONDICIONADAS
EN ENVASES DEL TIPO TUBO, FRASCO CUENTAGOTAS O FRASQUITOS Y
SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE EXTRACTOS DE
PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y EXTRACTOS DE
VINOS PUROS O MIXTOS

CAMPO DE APLICACION

El presente informe descriptivo de Patente de
Invencidén dice respecto a la disposicién de Dbebidas
concentradas de manera portatil para la preparacién facil e
instantédnea de tés y también de vinos sin alcohol, asi como
para la preparacidén de otros refrescos, bebidas, cécteles,
calientes o frios, entre otros usos alimenticios. Los
productos se caracterizan por acondicionar los preparados
concentrados en embalajes que posibilitan su facil
transporte por el usuario, como tubos o frascos cuentagotas,
para multiples usos, o en frasquitos y saches para dosis
individual.

Pertenecientes al 4area de bebidas vy alimentos,
estos productos se caracterizan por ser naturales, pudiendo
ser libres de azlUcares, alcohol, aceites y agua en su
composicién final, para ser solubilizados en cualquier
liguido. Se caracterizan por la excepcional portabilidad de
los productos, posibilitada por ser extractos altamente
concentrados que son acondicionados en recipientes de tamafio
reducido, pudiendo ser llevados en carteras y/o bolsas, en
viajes % vuelos domésticos e internacionales. Otra
caracteristica importante es que dispensan los tradicionales
métodos de preparacidén de tés, como infusidén y decoccidn de
las partes de plantas o de los saquitos de té
convencionales, pudiendo ser preparados en liquidos frios,

tibios o calientes, bastando adicionar el producto al agua o
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a otro liquido deseado.

Este pedido también comprende los métodos de
obtencién de los extractos liquidos solubles concentrados a
partir de especies vegetales (hojas, «céalices, capitulos
florales, pétalos, flores, ramos, troncos, tallos, cascaras,
semillas, raices, pulpa de los frutos o frutos) destinados a
la preparacién de tés, incluyendo también, extractos de
vinos de las mds diversas variedades, la combinacidén de 1los
extractos de tés entre si y/o con extracto de vino, asi como
extractos enriquecidos  por la adicidén de sustancias
naturales bioactivas.

OBJETIVOS DE LA INVENCION

La presente invencidn tiene como objetivo principal
posibilitar la preparacién facil, instantaneo, portatil para
cualquier lugar, en viajes, de tés naturales de plantas
seleccionadas, vinos sin alcohol y sin azucar, tés mixtos
con extracto de vinos, asi como otros refrescos, bebidas vy
cocteles, Dbasta solubilizar el producto, en agua u otros
liquidos frios, tibio o calientes. Pueden ser usados también
para dar sabor y color, por ejemplo, helados, entre otros
usos alimenticios a los cuales puedan destinarse, bastando
adicionar los extractos directamente sobre los alimentos o
en su preparacidn.

Adicionalmente, las preparaciones mixtas de
extractos de plantas con extractos de wvinos tienen como
objetivo potencializar el efecto benéfico de cada tipo de té
al combinarlos con las propiedades de los activos naturales
presentes en el vino. Los extractos ©puros pueden ser
enriquecidos con sustancias naturales bioactivas teniendo
como objetivo aumentar el efecto benéfico de los productos.

Los extractos de vinos también pueden ser
utilizados aisladamente en la preparacién de vinos sin

alcohol y sin azucar, apenas mezclandolos al agua natural o
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con gas, Yy Qque no provocan consecuencias derivadas de
ingestién alcohdélica, extendiendo su consumo también al
usuario abstemio 'y posibilitando, inclusive, que los
usuarios puedan inmediatamente conducir vehiculos después de
su ingestién. Pueden ser ofrecidos en diferentes versiones,
conforme el tipo de variedades de las uvas utilizadas en la
produccién del vino.

Las preparaciones concentradas de plantas y vino
posibilitan a los wusuarios, en cualquier momento y lugar,
disfrutar de las ©propiedades benéficas para la salud
proporcionadas por estas plantas y sus activos, favoreciendo
su consumo de manera frecuente en la alimentacidén debido a
la portabilidad y la facilidad de la preparacidn
instantédnea, evitando situaciones en que su ingestidén pueda
ser imposibilitada, principalmente por falta de tiempo.

ESTADO DE LA TECNICA

Alimentos funcionales y fitoterapia son asuntos que
presentan creciente interés en escala global y ha despertado
el mercado para ofrecer de nuevos productos con estas
caracteristicas. Los alimentos funcionales pueden ser
caracterizados como aquellos que presentan beneficios
adicionales para la salud humana, ademds de sus funciones
nutricionales bésicas, pudiendo inclusive ayudar a reducir
potencialmente el riesgo de enfermedades, por ejemplo,
cardiacas y degenerativas, cancer, diabetes, entre otras.
Mientras tanto, para que desempefien efectivamente la funcidn
esperada en el organismo, es necesario que se realice el
consumo regular de estos alimentos®.

De esta manera, han venido siendo efectuadas
investigaciones con reconocimiento internacional,
verificandose que muchos de los beneficios a 1la salud
popularmente atribuidos al consumo de tés estadn respaldados

cientificamente, como por ejemplo, el té obtenido a partir
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de la planta Hibisco (Hibiscus sabdariffa), el té verde
(Camelia sinensis), té de manzanilla (Matricaria
chamomilla), de cedrédn (Melissa officinalis) y de Jazmin
(Jasminum L.), agqui nombradas solo a titulo de ejemplo,
debido a 1la brevedad de este descriptivo, tanto por 1los
efectos positivos que proporcionan, como por tener sSu uso
bastante difundido en la forma de tés.

Entre los conocidos beneficios proporcionados por
la planta Hibisco (H. sabdariffa) para la salud humana se
destaca el hecho de ella ser rica en sustancias activas como
los alcaloides, antocianinas, flavonoides, fenoles,
saponinas y taninos?, que proporcionan grandes beneficios a
la salud humana. El1 caliz de la planta H. sabdariffa,
variante comestible de la planta popularmente conocida como
Hibisco, Rosa de Jamaica, Rosela o Quiabo-Azedo, posee
propiedades que le otorgan <caracteristicas medicinales
probadas por numerosas 1investigaciones, entre las cuales
estd su accidén como agente antihipertensor3 (gracias a su
accién diurética, eliminando electrdlitos responsables por
la alteracidén en la presidn arterial, como magnesio, calcio,
potasio y sodio), reductor de colesterol?, antioxidante’, 1lo
que le otorga fuertes propiedades anti mutagénicas y en el
secuestro de radicales libres6, de modo que ayuda en el
tratamiento de enfermedades degenerativas, adelgazanten
siendo responsable por la disminucidédn de la acumulacidn de
grasa en el cuerpo, ya dgue sus componentes reducen la
adipogénesis, proceso en el cual hay produccién de células
de grasa. Presenta también potenciales efectos
antibacterianos, antihongos vy antipardsitos contra agentes
patdgenos, ademas de presentar resultados positivos como
agente antitérmico vy antiinflamatorio, realizando también
actividad protectora hepatica, y ayudando en la prevencidn

del céancer?, gracias a la alta concentracidén de 1los
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compuestos fendlicos.
El té wverde, a su vez, es rico en flavonoides
conocidos como catequinas (35-45%), cafeina (6%),

polifenoles, alcaloides, ademéds de proteinas, vitaminas (C y

K) y sales minerales?, que le otorgan propiedades
antioxidantes, quimioprotectoras, termogénicas - promoviendo
efecto adelgazante - antiinflamatorias y anticancerigenas'®.

Las flores de 1la planta manzanilla (M. chamomilla), a su
vez, contiene muchos terpenoides \ flavonoides, que
contribuyen a sus propiedades medicinales, entre las cuales
se destacan los tratamientos para fiebre del heno,
inflamaciones, espasmos musculares, insomnio, Ulceras,
desordenes gastrointestinales'!, entre otras.

Aln en este contexto, otras plantas como el cedrdn
(Melissa officinalis) presentan efectos como agente
antitumoral alcanzando potencialmente en la prevencidn del
cancer, ademads de haber sido confirmado el efecto positivo
del uso de su extracto en pacientes con mal de Alzheimer
suave a moderado, mejorando significativamente las funciones
cognitivas en relacidén a grupos que recibieron solo
placebou.

Recientemente, fueron comprobados cientificamente
los grandes beneficios a la salud proporcionados por el
consumo regular del vino'®’, una vez que este posee algunas
ventajas sobre el consumo de la propia uva, eso porgue 1los
vinos son producidos por la trituracidédn de la pulpa, de 1la
cascara, y también de las semillas, gque son ricas en
compuestos fenélicos®, los cuales poseen propiedades
antioxidantes. Algunos de los componentes responsables por
esta accidén antioxidante estédn presentes principalmente en
la cascara de la uva: catequinas, &cido galico, malvidina,
el 4cido cafeico, miricetina, quercetina y acido sindptico®®.

El resveratrol es otra sustancia antioxidante
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benéfica encontrada en la cascara de las wuvas tintas,
poseyendo también actividad antiinflamatoria, cuya
eliminacién de edemas 1llegd a ser mayor de que de remedios
antiinflamatorios <clésicos en experimentos, siendo menos
téxico a las células sanas'®. Este componente aln posee
actividad anticancerigena, por Dblogquear reacciones con
radicales libres, que dan inicio al proceso de
envejecimiento de los tejidos del cuerpo, asi como la
aparicién de diferentes formas de cancer'’.

Para muchas personas, si bien, el vino presenta el
inconveniente de ser una bebida alcohdlica, especialmente
contraindicada para usuarios que no toleran alcohol, o que
no lo consumen por abstemia en general, y cuya necesidad de
consumo frecuente para accidn preventiva puede no ser
recomendable para todos los publicos. Y atn no es segura la
conduccién de medios en el periodo inmediatamente posterior
a la ingestidén de bebida alcohdélica, limitando su consumo.

Cabe resaltar el wuso de vinos también en la
preparacidédn de recetas, como postres, salsas y otros platos
calientes, con el objetivo de realzar el sabor de los
alimentos y acrecentar aromas propios de los vinos, tintos o
blancos, a los dulces y salados. Pero, en una gran variedad
de platos, es necesario extender su coccidén hasta 1la
evaporacién del alcohol, proceso gque puede llevar a la
degradacién de los nutrientes y compuestos Dbiocactivos,
debido a las altas temperaturas durante un largo periodo. Se
suma a este aspecto el hecho de que no todo el contenido
alcoh6lico del vino es retirado a través del calentamiento,
conforme el método utilizado para coccidn cerca del 4% a 85%
del volumen total del alcohol adicionado?®® permanecen en el
alimento, siendo otra caracteristica limitante para algunos
publicos.

En relacidén a la forma de obtencidn o preparacidn y
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consumo de tés, en el estado actual de la técnica, se
observa que tradicionalmente se obtiene 1la bebida solo a
través de los métodos de decoccidén o infusidén de las partes
de la planta en agua caliente. Este proceso se presenta como
necesario debido a las sustancias no solubles en agua fria.
Se destaca, mientras tanto, que el método de obtencidén de
tés por decoccién (hervir) de 1las plantas en agua puede
degradar muchos de sus biocactivos, reduciendo
considerablemente los posibles beneficios a la salud humana.
Por otro lado, buscando soluciones alternativas para la
preparacidén mas &gil de estas bebidas, fueron desarrolladas
en los uUltimos afios técnicos para obtencidén de tés soluble
en polvo o en versiones listas para consumo. Pero, la gran
mayoria de estos productos posee el inconveniente de tener,
adicionados al extracto puro de las plantas, conservantes,
colorantes, azlcares, edulcorantes, maltodextrina y
endulzantes entre otros compuestos que mitigan el caréacter
natural de los tés. Ademds de eso, son comercializados en
tarros y saches, que no presentan la practicidad necesaria
para consumo en cualquier lugar, O no poseen gran
rendimiento en el caso de los saches. Para estos casos, es
necesario tener envases en cada lugar en dque se esté
presente, ya sea residencial o de trabajo, o todavia renovar
los saches con mucha frecuencia.

Otra manera usada para consumirse tés se da a
través de las versiones 1listas para beber, en frascos o
envases de conservacidén larga duracidédn, siendo la opcidn més
rapida para consumir, pues dispensa cualquier preparacidn.
Mientras tanto, también son ©pocas las opciones en que
azlcares, edulcorantes y otros conservantes no hayan sido
adicionados. Ademés de eso, esta forma de poner a
disposicién presenta alto costo final y dificultad en el

transporte, tanto en el aspecto de logistica empresarial,
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elevando costos de entrega, por ser comercializado listo vy
diluido, como para que el propio wusuario pueda llevar
consigo un envase para consumo fuera de casa.

AUn més recientemente fueron desarrolladas técnicas
para presentacién de tés instanténeos liquidos, pero
ofrecidos en forma de aerosol liquido embotellados a
presién, a los cuales les fueron adicionados también Aacido
ascérbico, goma xantana vy ©propelentes, cuya mezcla de
sabores puede no ser agradable a todos los publicos. Ademés
del inconveniente de necesitar ser presentados en frascos
relativamente grandes e inapropiados para transporte al
trabajo o en viajes, pueden no adecuarse a las exigencias
para ser llevados en vuelos como maletas de mano.

También en el estado actual de la técnica, se
encuentran disponibles en el mercado extractos y colorantes
de plantas en forma liquida, 1listos para consumo como
suplementos y hasta como pueden ser solubilizadas en agua.
Mientras tanto, estos extractos estédn disponibles solo en
soluciones alcohdbélicas o acuosas y no puras, Yy no se
caracterizan como preparados para tés.

De igual modo, estan disponibles para el consumidor
en el mercado internacional extractos secos de vino tinto,
en polvo y en cépsulas, como suplemento alimentario y, para
uso en la industria de alimentos, en forma de concentrados
liquidos, pero, estos aln presentan alguna concentracidn
alcohdélica. Por otro lado, extractos liquidos concentrados
de wvinos, separados por variedades de uvas, listos para
solubilizacidén en la forma de refrescos por el consumidor
final, o para preparaciétn de vino sin alcohol y sin
azlcares, no fueron encontrados.

Considerédndose todavia que alimentos funcionales
solo desempefian con eficacia la funcién esperada en el

organismo cuando son consumidos de manera regular, y que las
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miltiples funciones y actividades diarias de los wusuarios,
muchas veces impiden la dedicacién de algun tiempo para la
preparacién de tés, ya sea por decoccidn o infusidn, o hasta
sin un lugar apropiado para esta preparacién, queda
comprometida la ingestién regular de estas bebidas.

Adicionalmente, teniendo como objetivo poner a
disposicién nuevos productos en el mercado, con las
caracteristicas de originalidad propias mencionadas,
investigaciones de anterioridad fueron realizadas en el
mercado nacional e internacional, en Dbancos de patentes
internacionales y en el Banco de datos del INPI, no habiendo
sido encontradas semejanzas con estos nuevos desarrollos,
motivo por el cual consideramos que no existan impedimentos,
sean de orden legal, sean de orden técnica, para que le sea
concedido el privilegio solicitado.

AVANCE TECNOLOGICO

Los avances tecnoldgicos proporcionados por estos
preparados concentrados y portatiles se refiere:

a) a su forma de presentacidén ye portabilidad:
presentados en la forma de liquidos concentrados, naturales
y pudiendo ser 1libres de alcohol, adicién de azlcares,
edulcorantes y agua, y acondicionados en envases portatiles,
como frascos o tubos cuentagotas, para multiples dosis, o
frasquitos y saches con dosis Unica para consumo individual,
posibilitan el facil transporte del producto, asi sea en una
cartera o en un bolso, y su preparacidédn en cualgquier lugar,
durante viajes, inclusive en vuelos domésticos e
internacionales, pues se adecuan a las exigencias para ser
transportados como maleta de mano;

b) a su instantaneidad y facilidad de preparacién:
por ser solubles en agua y otros 1liquidos en cualquier

temperatura (frios, tibios o calientes) basta adicionar el
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producto al 1liquido deseado, e instantdneamente sera
obtenida la bebida lista para beber, ya sea un té, refresco,
cébctel o wvino sin alcohol, dispensando los tradicionales
métodos de infusidén y decoccidén de las plantas o de bolsitas
de té convencionales, posibilitando gran ©practicidad vy
economia de tiempo, ademés de facilmente adecuarse a la
concentracién deseada por el usuario, sin exigir un periodo
de infusidén prolongado y/o cantidades multiples de bolsitas;

c) a la formulacién exclusiva de té mixtos con
extracto de vinos (del 0,5% al 15% v/v) combinando sabores y
los Dbeneficios para la salud proporcionados por  sus
ingredientes;

d) a la disponibilidad de preparacidén a base de
extracto de wvino concentrado (liquido), para obtencidén de
bebidas calientes o frias, tales como refrescos, cbdcteles
(conocidos como “sangria”) y también para la preparacidn de
vinos sin alcohol vy sin azlGcar, de las méds diversas
variedades, bastando mezclar el producto en agua natural o
con gas, evitéandose, de esta manera, consecuencias derivadas
de ingestidén alcohdlica, lo que posibilita su consumo al
usuario abstemio y la conduccidén de medios inmediatamente
después de su ingestidén. También puede ser adicionado
directamente sobre otros alimentos, inclusive durante su
preparacidén, ya sea estos platos frios o calientes, lo que
contribuye a reducir el tiempo de preparacidn, pues dispensa
la evaporizacidédn del alcohol presente en el vino, y
preservar las caracteristicas de los nutrientes biocactivos,
los cuales son degradados <con el prolongado tiempo de
coccidn;

e) a la disponibilidad de preparados a base de
extractos liquidos de plantas y de vinos enriquecidos con
sustancias gquimicas bicactivas encontradas naturalmente en

alimentos y en el wvino, 1las cuales pueden otorgar un
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beneficio a la salud, tales como el trans-resveratrol. Esta
adicidén tiene como objetivo complementar la dosis en el
producto final de modo que alcance la cantidad necesaria
para la obtencién de los beneficios vya comprobados,
elevandola a niveles superiores, mas cercanos al indice de
ingestién diario recomendado para estas sustancias.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El proceso para la obtencidén de los extractos
liguidos concentrados puros (de una uUnica especie vegetal o
de wvino) utilizados en las preparaciones portatiles e
instantdneos descritos en este Pedido de Patente comprende

las siguientes etapas:

1. Triaje de materia prima: seran usadas las
especies Hibisco (Hibiscus sabdariffa), Cha-da-India
(Camelia sinensis), Manzanilla (Matricaria chamomilla),

Cedrdén (Melissa officinalis) y Jazmin (Jasminum L.), por
ejemplo, pero no se limitan solo a estas, extendiéndose a
todas las especies consideradas plantas destinadas a la
preparacién de infusiones o decocciones por las agencias
reguladoras nacionales e 1internacionales, tales como las
emitidas por la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
Anvisa'?, asi como otras gque vayan a ser incluidas
futuramente. La adquisicidén de materia prima vegetal seré
certificada en cuanto a su identificacién boténica y origen,
pudiendo ser in natura o deshidratada. El1 material vegetal
es seleccionado manual o mecanicamente de acuerdo con la
parte especifica de la planta a ser usada en el proceso de
extraccién (por ejemplo, las hojas de C. sinensis o 1los
cdlices - sin semillas - de H. sadbariffa), removiéndose
ejemplares con cualquier defecto que pueda interferir en la
calidad final del ©producto. Posterior al ©proceso de

seleccidn. El material vegetal es molido, cuando es
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necesario, y pesado.

- Serédn wusados vinos certificados en cuanto a
variedad 'y origen, preferentemente aquellos producidos
artesanalmente.

2. Lavado y desinfeccién de las partes usadas de
las plantas: la materia prima vegetal seleccionada es lavada
en agua corriente en abundancia para remocidén de vestigios
de tierra, polvo 'y otros contaminantes sélidos. Son
desinfectadas posteriormente por 20 minutos, permaneciendo
en solucidén &cida (acido fosférico o acido citrico - grado
alimenticio) de pH entre 1,5 y 3,0, en cantidad suficiente
para cubrir todo el material, teniendo como objetivo
eliminar posibles contaminaciones microbioldgicas. Luego,
son nuevamente lavadas en agua corriente abundante.

- La obtencidén del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacidn.

3. Maceracidn de las plantas o) partes

seleccionadas: el material vegetal higienizado es colocado

en solucidén hidroalcohdlica (40 - 80% v/v) pudiendo contener
0,5 a 4% (v/v) de glicerina vegetal (grado USP o

alimenticio), permaneciendo en maceracidén y absorcidén por un
periodo entre 5 a 7 dias. Alternativamente, el material
vegetal puede ser molido, reduciendo el tamafio de las
particulas y la maceracidén dindmica puede ser realizada en
un agitador mecédnico, lo que posibilita considerablemente
reduccidén en el periodo de extraccidn, para 1 a 2 dias, o
hasta en 2 a 6 horas. La proporcidén de material vegetal vy
solucidén hidroalcohdélica usada es determinada de acuerdo con
el tipo de material (parte de la planta, in natura o
deshidratada), en general 1 parte de la planta para 9 partes
de solucidén (m/v). E1 periodo que el material quedarad en
absorcién debe ser regulado conforme la planta wusada,

variando aun en funcidén a 1lo que haya sido obtenido in
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natura o deshidratado. Tenga en cuenta dque el alcohol
etilico en esta etapa también tiene el caracter
desinfectante. Todos estos procedimientos son realizados a
frio.

- La obtencién del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacidn.

4. Separacién del extracto hidroalcohdélico del
material sélido residual: el material resultante de 1la
maceracién es una mezcla heterogénea de liquidos y sélidos,
el material sélido residual del proceso de extraccidn puede
ser separado a través del prensado y filtrado a frio en
filtros prensa, filtracién al vacio o todavia  por
centrifugado. Estos procesos de separacidén pueden ser usados
exclusivamente o en combinacién. Al final del proceso se
obtiene el extracto de la planta y la parte sdélida residual
conocida como “torta”, que puede ser seca y usada como abono
o descartada como material orgéanico.

- La obtencidén del extracto de vino dispensa esta
etapa de preparacién.

5. Concentracién de 1los extractos: la etapa de
concentracidén de los extractos hidroalcohdélicos de las
plantas y del vino es realizada por destilacidén simple bajo
presién reducida, removiendo el alcohol vy el agua. La
temperatura serd mantenida como méximo en hasta 60 °C para
evitar la degradacién de los componentes bioactivos de 1los
extractos. El tiempo para la realizacidén del proceso varia
entre 1 a 3 horas dependiendo de 1la concentracidén del
extracto disuelto en la solucidén. Después del término de
este proceso, se obtiene el producto final, ligquido,
concentrado y soluble para la preparacidén de tés vy demés
bebidas.

7. Combinacidén de los extractos liquidos puros de
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plantas y/o extracto de vino: en esta etapa opcional, 1los
extractos obtenidos individualmente para cada especie
vegetal, asi como los extractos de vino podrdn ser
combinados (dos o mas especies y/o variedades) entre si, en
proporciones de 0,5 a 99,5% (v/v) en funcién al sabor y de
propiedades benéficas a la salud, siendo que los extractos
de vino no excederadn el 15% del volumen total del extracto
mixto concentrado. Después de la mezcla de extractos es
efectuada su homogeneizacidén por mezclador, generando un
nuevo producto compuesto y potencializando el beneficio de
los extractos al combinarlos.

8. Enriquecimiento de los extractos concentrados:
esta etapa opcional serda realizada por la adicidén de 1la
sustancia natural Dbioactiva, refiriéndose principalmente a
la sustancia trans- resveratrol en el extracto de vino, para
alcanzar la cantidad necesaria para la obtencidén de 1los
beneficios ya comprobados a la salud humana (por ejemplo 100
mg de trans-resveratrol por porcidén de extracto de vino), de
acuerdo con la reglamentacidédn de las farmacopeas reconocidas
nacional e internacionalmente, Codex Alimentarius, Food
Chemical Codex, Dietary Supplement Conpendium y The Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, asi como en
estudios cientificos wvalidados. Después de la adicidén de 1la
sustancia Dbioactiva en el extracto, es efectuada su
solubilizacidén (en el propio extracto) y homogenizacidédn por
mezclador, generando un nuevo producto enriquecido.

9. Presentaciones y envasado: el envasado de 1los
productos es hecho en frascos o tubos cuentagotas para
multiples dosis; o frasquito y saches con dosis unica para
consumo individual, que presentan caracteristicas
protectoras en cuanto a la degradacién (fotodegradacidén vy
oxidacién) de los componentes biocactivos presentes y de las

caracteristicas organolépticas del producto, refiriéndose
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especialmente a frascos qgque impidan el pase de la luz. Los
frascos y tubos deben poseer preferentemente la capacidad de
20 mL de liguido y no més que 100 mL, vy los frasquitos o
saches para dosis individual deben poseer de 1 a 5 mlL,
apropiados para total ©portabilidad del producto vy su
transporte facil por el usuario en maletas y/o carteras, en
cualquier 1lugar, asi sea en viajes, estando en total
conformidad con los estdndares de viajes aéreos domésticos o
internacionales, en 1lo dque se refiere al transporte de
liquidos en maletas de mano. Mientras tanto, pueden ser
también acondicionados en envases mas grandes para uso
alimenticio en restaurantes y pequefias industrias. Todavia
pueden ser ofrecidos en envases mas grandes para uso en
restaurantes e industrias alimenticias, también en la
preparacidén de otros alimentos, conforme la receta del
usuario.

PRODUCTO OBTENIDO Y USO

Los productos obtenidos con el proceso descrito
ayudan a la preparacidén instantédnea de tés, y se refieren
principalmente a tés de H. sabdariffa, té verde, entre otros
tés puros o mixtos y también de vinos sin alcohol y sin
azucar, pudiendo todavia enriquecidos en términos de
componentes naturalmente biocactivos. Se caracterizan por ser
extractos altamente concentrados de plantas seleccionadas,
solubles, listas para uso, pudiendo ser libres de alcohol,
conservantes, azlcares, disolventes 'y otras sustancias.
Estos extractos presentan consistencia espesa y colores
cercanos al té de las plantas de origen, pero menos
transparentes, con propiedades Dbiocactivas y con aroma
caracteristico de las mismas plantas y/o vino de los cuales
fueron obtenidos. De igual manera, con el ©proceso se

obtienen también productos compuestos por extracto de



16/20

plantas y extracto de vino, combinando beneficios de ambos
componentes, o todavia productos con propiedades biocactivas
potencializadas por la adicidén de las sustancias naturales
biocactivas en cantidades suficientes para la obtencidén de
los beneficios a la salud ya comprobados.

El uso de los extractos debe ser hecho
adiciondndose gotas del producto final a el agua caliente,
tibia o fria, conforme la preferencia del usuario, ademds de
poder ser aplicados en otras bebidas, sobremesas y demés
usos alimenticios. El1 extracto de vino, presente en la
versidén compuesta con extractos de plantas, cuando es
ofrecido separadamente o enriquecido, puede ser solubilizado
conforme la intensidad deseada por el usuario, o aun, usado
en otros alimentos, asi como en su preparacidn, tanto en la
preparacidén de platos frios como en el de platos calientes,
reduciendo el tiempo de preparacidn, pues dispensa la
evaporacién del alcohol presente en el vino y preserva las
caracteristicas de los nutrientes biocactivos, los cuales son
degradados con el tiempo de coccidn;

EJEMPLO DE OBTENCION

A continuacidén serd presentado un ejemplo de
obtencién del invento utilizédndose el céliz H. sabdariffa,
con el objetivo de ilustrar la viabilidad préactica, sin
limitar el alcance del invento.

EJEMPLO

El proceso para la obtencidén de los extractos
liquidos concentrados del céaliz de H. sabdariffa usados en
el modelo de bebidas portatiles y de preparacidén instanténea
comprende las siguientes etapas:

1. Triaje de 1los céalices de H. sabdariffa: en
ambiente cerrado con total asepsia, es hecha la seleccidn

manual de los calices a ser usados, separandolos de
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ejemplares con defectos, y removiendo su grano y semilla a
través del uso de un extractor cilindrico hueco metalico con
1 cm de didmetro promedio;

2. Lavado vy desinfeccidén de los calices de H.
sabdariffa: los calices in natura serédn lavados en agua
corriente en abundancia para la remocién de restos de
tierra, polvo y otros contaminantes; posteriormente seran
desinfectados por 20 minutos en solucién de agua y éacido
fosférico grado alimenticio con pH 2,0 en cantidad
suficiente para cubrir los <céalices, donde se elimina
posibles contaminaciones microbioldgicas de la plantacidn; a
continuacidén, los calices seran lavados nuevamente en agua
corriente abundante;

3. Maceracidédn de los calices in natura: después de
la higienizacién, los célices in natura serdn macerados, en
solucidén hidroalcohdélica 60% (v/v) por un periodo de 5 dias
para que el extracto fuera obtenido a partir del material
bruto. Todos estos procedimientos seran realizados al frio;

4. Separacidédn del extracto hidroalcohdélico del
material sdélido residual: el material resultante de la
extraccidén serd prensado y filtrado en filtros prensa al
frio, obteniéndose una solucidén liquida homogénea de agua,
alcohol etilico y del extracto de H. sabdariffa. La torta
serd seca y descartada como material organico;

5. Concentracién del extracto: la solucidén del
extracto de H. sabdariffa serd destilada a través de
destilacién simple con presidén reducida (temperatura méxima
de 60 °C) para eliminacidén del exceso de agua y alcohol. El
tiempo para la realizacidén del proceso es de 2 horas,
resultando en el extracto concentrado del H. sabdariffa;

6. Envasado: el envasado del producto fue hecho en
frascos de 20 mL cuentagotas.

CONCLUSION
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Después de la exposicidén del descriptivo para el
presente pedido de Patente de Invencidén, que incluye una
forma inédita de presentacidén portédtil de extractos ligquidos
para preparacién fécil e instantdnea de tés, refrescos,
cbcteles y otras bebidas, pudiendo ser libres de otras
sustancias, puesta a disposicidn también en versidén
compuesta con extracto de vino, ademds de un extracto
individual para preparacién de wvino sin alcohol y sin
azlcar, pudiendo atn ser enriquecidos en términos de
sustancias biocactivas naturales, que presentan el caracter
inédito de los productos innovadores, los cuales se adecuan
a las normas que reglamentan los pedidos de Patente de
Invencidén, y considerando que vienen a completar una laguna
del producto aun no explorada, se verifica que el presente
pedido merece, por consecuencia, el privilegio solicitado.
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REIVINDICACIONES

1. PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES
PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O
DECOCCION, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS,
caracterizados por wutilizar extractos naturales altamente
concentrados, puros o mixtos, obtenidos en forma ligquida,
con solubilidad instantédnea, en envases portatiles, o sea,
frascos o tubos cuentagotas, para multiples wusos, o en
sachés y frasquitos para dosis individual;

2. PREPARADOS LiQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES
PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O
DECOCCI()N, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de
acuerdo con la reivindicacidén 1, caracterizados por ser
preparados a partir de plantas de las especies Hibisco
(Hibiscus sabdariffa), Cha-da-India (Camelia sinensis),
Manzanilla (Matricaria chamomilla), Cedrédn (Melissa
officinalis) y Jazmin (Jasminum L.), extendiéndose a otras
especies consideradas plantas destinadas a la preparacidn de
infusiones o decocciones y también a partir de extractos
obtenidos de wvino, clasificados por diferentes variedades vy
presentan consistencia espesa y colores respectivos al té de
las plantas o de los wvinos, pero en tonalidades menos
transparentes, con propiedades y aroma caracteristicos de
las mismas fuentes de las cuales fueron obtenidos;

3. PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES
PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O
DECOCCION, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de
acuerdo con la reivindicacidén 1, caracterizados por ser
acondicionados en envases pequefios y portatiles para féacil
transporte personal, refiriéndose principalmente a tubos o
frascos cuentagotas de 20 a 100 mL, para multiples usos, ©
en frasquitos y sachés de 1 a 5 mL para dosis individual;

4. PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES
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PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O
DECOCCION, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de
acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizados por
presentar opciones de preparados concentrados mixtos de
extractos de una o mas especies de plantas con proporciones
de 0,5 a 99,5% (v/v) vy/o con extracto de vinos en la
proporcidén de 0,5% a 15% v/v;

5. PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES
PARA LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O
DECOCCI()N, VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, de
acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizados  por
presentar opciones de preparados concentrados adicionados de
sustancias quimicas biocactivas encontradas naturalmente en
alimentos y en el vino, en cantidad suficiente ©para
obtenerse en una uUnica porcidén del producto a cantidad
necesaria de la 1ingestidén diaria recomendada de estas
sustancias, refiriéndose principalmente al trans-
resveratrol, en la proporcidédn de 100 mg por porcidn de

extracto de wvino.
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RESUMEN

PREPARADOS LIQUIDOS CONCENTRADOS Y PORTATILES PARA
LA OBTENCION INSTANTANEA DE TES SIN INFUSION O DECOCCION,
VINOS SIN ALCOHOL Y OTRAS BEBIDAS DERIVADAS, ACONDICIONADOS
EN ENVASES DEL TIPO TUBO, FRASCO CUENTAGOTAS O FRASQUITOS Y
SACHE PARA DOSIS INDIVIDUAL, UTILIZANDOSE EXTRACTOS DE
PLANTAS DESTINADAS A LA PREPARACION DE TES Y EXTRACTOS DE
VINOS PUROS O MIXTOS

El presente pedido trata de preparados concentrados
y portatiles para la obtencidén instantdnea de tés sin
infusién vy decoccidn, vinos sin alcohol vy sin azucar,
acondicionados en envases pequefios del tipo tubo o frasco
cuenta gotas o, saché y frasquitos, que pueden ser llevados
en viajes y vuelos domésticos e 1internacionales. Estos
preparados son extractos liquidos de plantas, como, por
ejemplo, Hibisco (Hibiscus sabdariffa), los cuales
posibilitan la preparacidén instanténea, en cualquier lugar,
en viajes, de tés de plantas seleccionadas, vinos sin
alcohol/azucar, tés mixtos con extracto de vinos y bebidas
derivadas, siendo suficiente solubilizar el producto, en
agua u otros liquidos frios, tibios o <calientes. Los
extractos puros pueden ser combinados entre si en diferentes
proporciones o ser enriquecidos de sustancias bioactivas
naturales en los alimentos y/o en el vino, principalmente
trans-resveratrol, alcanzando la cantidad necesaria del
bicactivo en el producto final para la obtencidén de 1los

beneficios a la salud.
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