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» Condicdes de patenteabilidade so os requisitos de cujo
cumprimento depende a concessao e/ou a manutencao da patente.

Os requisitos podem ser
FORMAIS,
guando dizem
respeito ao modo pelo qual a invencéo e
submetida a analise do poder concedente, ou

SUBSTANTIVOS,
quando dizem respeito a
Invencao em si mesma.
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IN . 28 - Pedido de Patente

Pedido » 0 pedido de patente é um
Patente documento legal que deve ser

redigido de forma clara, precisa e

em um formato particular.

A estrutura e o formato de um pedido de patente
sao determinados por regras definidas pela LPI Art. 19
e AN 127/97 que devem ser obrigatoriamente
respeitadas pelo depositante.
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|l Relatorio Descritivo
|l Reivindicagdes
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ESPECIFICACOES GERAIS
AN 127/97 — item 15.3.1

» O titulo devera ser conciso, claro e preciso, identificando o
objeto do pedido, sem expressoes ou palavras irrelevantes
ou desnecessarias (tais como "novo", "melhor", "original"
e semelhantes), ou quaisquer denominacoes de fantasia e
Ser o mesmo para o requerimento, o relatério descritivo
e 0 resumo.
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ESPECIFICACOES GERAIS

> Exemplos: AN 127/97 — item 15.3.1

= “Composicao farmacéutica de liberacdo controlada termoformavel sélida de capseina e
processo de producio da mesma”;

= “Alimento aditivado e processo para producao recombinante de acido graxo”;

= “Composicao antigénica, dispositivo de liberacéo de particulas, uso de uma composicao, e,
método para aumentar antigenicidade da proteina RelA ”;

= “V/acina para a protecao de aves domesticas contra doenca causada por um patdégeno aviario,
cultura celular, e, processo para a preparacdo de uma vacina”;

= “Parafuso pedicular aperfeicoado”;

= “Argila de branqueamento e método de fabricacdo da mesma”.



IN . e Relatorio Descritivo
» Patente de Invencio

v’ Ser iniciado pelo titulo (AN 127/97, item 15.1.2.a);

v’ Referir-se a uma Unica Invencao, ou a um grupo de invencoes
Interrelacionadas de maneira que constituam um sé conceito
iInventivo (AN 127/97, item 15.1.2.b. e LPI - Art. 22);

v’ Precisar o setor técnico a que se refere a invencao (AN 127/97, item
15.1.2.c).

J O



N B Relatorio Descritivo

» Patente de Invencio

v/ Descrever o estado da técnica Gtil compreensao citando os
documentos que o reflitam (busca de anterioridades) (AN 127/97, item
15.1.2.d);

v/ Destacar 0s problemas técnicos existentes no estado da técnica
apontado (AN 127/97, item 15.1.2.d.);

v’ Definir os objetivos da invencao e descrever de forma clara, concisa e
precisa a solucdo proposta para os problemas técnicos existentes e as
vantagens alcancadas (AN 127/97, item 15.1.2.e).

) 0
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I PIEE Relatorio Descritivo

» Patente de Invencio

v Ressaltar a novidade da Invencao (LPI Art. 11) e evidenciar o efeito
técnico alcancado (LPI Art. 13 e AN 127/97, item 15.1.2.1);

v/ Relacionar as figuras apresentadas nos desenhos, especificando-as
— vistas, cortes, circuitos, diagramas, fluxogramas, graficos, etc.
(AN 127/97 item 15.1.2.g), ou no caso reproducao de fotografias,
especificar as condicoes (AN 127/97 item 15.1.2.h e 15.1.4.2).

v’ Fazer remissdo aos sinais de referéncia constantes dos desenhos,
se houver, ao descrever a invencao (AN 127/97 item 15.1.2.1).



I Pl Relatorio Descritivo

» Patente de Invencio

v/ Descrever a Invencao de forma consistente, precisa, clara
e SUFICIENTE de modo que um técnico no assunto possa
reproduzi-la (LPI Art. 24 e AN 127/97, item 15.1.2.i);

v/ Ressaltar, de acordo com a natureza da Invencao a melhor forma
de execucao (LPI Art. 24 e AN 127/97, item 15.1.2.));

v/ Indicar explicitamente a aplicacao industrial quando essa nao for
evidente a partir da natureza da invencao (LPI Art. 15 e AN 127/97,
item 15.1.2.k).

wWww.inpi.gov.br



N B Relatorio Descritivo

» Terminologia e Simbolos (AN 127/97 - item 15.3.2)

v" As unidades de peso e medidas devem ser expressas pelo
sistema internacional de unidades;

v’ Nas IndicacOes geométricas, mecanicas,eléetricas, etc. deve ser
observado o0 Quadro Geral de Unidades de Medidas estabelecido
pela 6rgao nacional competente e qguando nao previstas devem
obedecer pratica consagrada no setor;

v A terminologia e simbolos devem ser uniformes em todo o pedido.

wWww.inpi.gov.br



I PIEE Relatorio Descritivo

» Especificacdes Gerais (AN 127/97 - item 15.3.3)

v 0 relatério descritivo, as reivindicacOes e 0 resumo nao devem
conter representacdes graficas;

v' O relatério descritivo e o resumo podem conter tabelas, nas
reivindicacOes apenas quando imprescindivel;

v’ As formulas quimicas e/ou equacOes matematicas, bem como
tabelas, quando inseridas no texto devem ser identificadas;

v’ Os desenhos devem, preferivelmente, seguir o estabelecido nas
normas brasileiras para desenho tecnico.

/]
wWww.inpi.gov.br



IN . e Relatorio Descritivo

> Seguir a ordem sugerida pelo Ato Normativo, exceto quando for
necessaria a sua alteracao para facilitar a compreensao da invencao
(AN 127/97 item 15.1.2.).

v/ Titulo;

4 Campo da Invencao (Fundamentos da Invencao);
v/ Estado da Técnica;

v/ Sumario da Invencao;

v Descricao da Abordagem do Problema Técnico;
v/ Listagem de Figuras;

v Descricao Detalhada da Invencao;

v Exemplos, se necessario.
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Titulo

Relatério Descritivo da Patente de Inventas"gara. VP
DE APERFEIGOAMENTO DAS PROPRIEDADES DE UMA MASSA ALI-
MENTICIA FARINACEA, UMA COMPOSIGAO DE APERFEICOAMENTO
DE MASSA ALIMENTICIA FARINACEA E PRODUTOS ALIMENTICIOS

Deve ser preciso

e especifico.

A invengo concerne & provisao de massas alimenticias farina-
ceas tendo propriedades reoldgicas aperfeicoadas e produtos alimenticios
farindceos tendo caracteristicas de qualidade aperfeigoada e proporciona

10 uma composi¢éo contendo oxidoredutase de oxidag8o de mallose, capaz de
conferir essas propriedades aperfeicoadas em massas alimenticias e pro-
dutos alimenticios acabados produzidos a partir delas, quando € adicionada
como um componente as massas alimenticias, e um processo de prepara-
¢80 de massas alimenticias e produtos alimenticios farinaceos aperfeigoa-

15 dos.
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Campo da Invencao (Setor Tecnico)

E uma declaracdo que indique o
campo técnico relacionado
com a invencao.

v/ Deve ser citado logo no inicio do
Relatorio Descritivo.

10

15

20

25

Relatério Descritivo da Patente de Iniengas-para. "PROCESSO
DE APERFEICOAMENTO DAS PROPRIEDADES DE UMA MASSA ALI-
MENTICIA FARINACEA, UMA COMPOSIGAO DE APERFEIGOAMENTO

DE MASSA ALIMENTICIA FARINACEA £ PRODUTOS ALIMENTICIOS
APERFEICOADOS".
CAMPO DA INVENGAO

A invengdo concerne & provisdo de massas alimenticias farina-
ceas tendo propriedades recldgicas aperfeigoadas e produtos alimenticios
farindceos tendo caracteristicas de qualidade aperfeigoada e proporciona
uma composicao contendo oxidoredutase de oxidagdo de malose, capaz de
conferir essas propriedades aperfeicoadas em massas alimenticias e pro-
dutos alimenticios acabados produzidos a partir delas, quando é adicionada
como um componente &8s massas alimenticias, e um processo de prepara-
¢8o de massas alimenticias e produtos alimenticios farinaceos aperfeigoa-
dos.
ANTECEDENTES DA INVENCAQ E TECNICA ANTERIOR

Em particular, a invengdo se refere a um processo de proporcio-
nar massas alimenticias farindceas tendo propriedades reoldgicas aperfei-
goadas e a produtos secos ou assados acabados produzidos dessas mas-
sas alimenticias, que possuem caracteristicas fextural, de qualidade alimen-
ticia e dimensional.

A prapdsito, a "forca" ou g "fragueza" das massas alimenticias &
um aspecto importante de produgio de produtos acabados farindceos a
partir de massas alimenticias, incluindo a assadura. A "forga” ou "fraqueza”
de uma massa alimenticia & determinada, principalmente, por seu teor de
proteina e, em paricular, o teor e a qualidade da proleina de gliten s8o fa-
tores importantes a esse respeito. As farinhas com um baixo teor de protei-
na sao geralmente caracterizadas como "fracas". Desse modo, a massa bor-
rachosa, extensivel, coesiva, que é formada por mistura de agua e de fan-
nha fraca vai ser, usualmente, altamente extensivel, guando submaﬂdfga
trag8o, mas ndo vai retornar as suas dimensdes originais quando a tragéo é
aliviada.




Relatério Descritivo da Palente de Inientas-para. "PROCESSD

' \ | H INsTITUTO Exe m I O DE APERFEIGOAMENTO DAS PROPRIEDADES DE UMA MASSA ALI-
A DA PROPRIEDADE

INDUSTRIAL MENTICIA FARINACEA, UMA COMPOSIGAO DE APERFEIGOAMENTO

DE MASSA ALIMENTICIA FARINACEA £ PRODUTOS ALIMENTICIOS
5 APERFEICOADOS".

Estado da Técnica CAMPO DA INVENGAO

A invengo concemne & provisdo de massas alimenticias farina-

ceas tendo propriedades recldgicas aperfeigoadas e produtos alimenticios
farindceos tendo caracteristicas de qualidade aperfeigoada e proporciona
10 uma composigao contendo oxidoredutase de oxidagio de malose, capaz de

Descrever 0 estado da técnlca conferir essas propriedades aperfeicoadas em massas alimenticias e pro-
] ] dutos alimenticios acabados produzidos a partir delas, quando é adicionada
que pel’mlta O entendlmento, a. como um componente 8s massas alimenticias, @ um processo de prepara-
. ~ ¢80 de massas alimenticias e produtos alimenticios farinaceos aperfeigoa-

busca e 0 exame da invencao, 5 dos.

evidenciando os problemas < ANTECEDENTES I::_rA INVENGAO E TECNICA ANTERIOR > |

Em particular, a invengao se refére a um processo de proporcio-
eX|Ste ntes nar massas alimenticias farindceas tendo propriedades reoldgicas aperfei-
; . goadas e a produtos secos ou assados acabados produzidos dessas mas-
No eStadO da teCr"Ca. 20 sas alimenticias, que possuem caracteristicas textural, de qualidade alimen-

ticia e dimensional.
A prapdsito, a "forca" ou g "fragueza" das massas alimenticias &
um aspecto importante de produgio de produtos acabados farindceos a
partir de massas alimenticias, incluindo a assadura. A "forga” ou "fraqueza”
25 de uma massa alimenticia € determinada, principalmente, por seu teor de
proteina e, em paricular, o teor e a qualidade da proleina de gliten s8o fa-
tores importantes a esse respeito. As farinhas com um baixo teor de protei-
na sao geralmente caracterizadas como "fracas". Desse modo, a massa bor-
rachosa, extensivel, coesiva, que é formada por mistura de agua e de fan-
nha fraca vai ser, usualmente, altamente extensivel, guando submaﬂdfga
trag8o, mas ndo vai retornar as suas dimensdes originais quando a tragéo é

aliviada.
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sdo oxidados, formam ligagdes de dissulfeto porimelo des quais’a profeina

INSTITUTO : ] H H
' ' H Frpd i Exe m I O forma uma matriz mais estavel, resuitando em uma massa alimenticia de
A INDUSTRIAL melhor qualidade e aperfeigoamentos do volume e da estrutura das miga-

Ihas dos produtos assados.
5 Além da utiidade mencionada acima do &cido ascorbi-
V4 - S . P . a sua
EStadO da TeCnlCa colascorbato como um condicionador de massa alimenticia, devido
capacidade de oxidagdo, esses composios também podem agir como um

substrato para uma oxidoredutase, oxidase de ascorbato, que & descrita no
EP 0882 116 A1. Na presenga do seu substrato, essa enzima converte &ci-
10 do ascorbico/ascorbato em 4cido deidroascérbico e H;J:. Essa técnica an-

Descrever 9) eStadO da técn|Ca terior ndo sugere que a oxidase de acido ascérbico, na presenga de acido
] ) ascorbico/ascorbato, deve ter um efeito de condicionamento de massa ali-
que permlta 0 entendlmento, a menticia, mas presumidamente esse & o caso.

No entanto, o uso de varios dos agentes oxidantes atualmente

busca e 0 exame da invencao,

15 | disponiveis ou é desaprovado pelos consumidores ou nao é permitido pelos
evidenciando os problemas organismos reguladores e, conseqUentemente, tem-se tentado encontrar

. t t alternativas a esses aditivos de farinha & de massa alimenticia convencio-
EXISIENTIES nais e a técnica anterior tem, entre outros, sugerido o uso de oxidase de

no estado da técnica. glicose para essa finalidade.

20 Desse modo, a patente U.5. 2.783.150 descreve a adigdo de
oxidase de glicose para aperfeigoar a resisténcia e textura da massa ali-

menticia e a aparéncia do p&o assado.
O CA 2.012.723 descreve as composigies de aperfeigoamento

Problemas no de p&o compreendendo enzimas celuloliticas, tais coma xilanases e oxidase
25 de glicose, essa enzima sendo adicionada para reduzir determinados efeitos

estado da RS e o
josos das enzimas celuloliticas (resist&éncia e pegajosidade da
tecnica massa alimenticia reduzidas) e é descreve-se que a adigio de glicose a

massa alimenticia & requerida para obter uma atividade de oxidase de glico-

s& suficienta. 20

30 O JP-A-92-084B48 sugere o uso de uma composi¢do de aper-
feicoamento de pao, compreendendo oxidase de glicose e lipase.




fo LT O EFSBI-331 811 descreve o uso de uma composigdo de enzi-

' INSTITUTO EX e m I O ma, compreaendendo oxidase de sulfidrila e oxidase de glicose, para aperfei-
’ A H DA RO goar as caracteristicas reolégicas das massas alimenticias. Menciona-se

INDUSTRIAL

nesse documentio da técnica anterior que o uso de oxidases de glicose so-

5 zinha n&o tem sido bem-sucedido.
No EP-B1-338 452, descreve-se uma composicdo de enzima
para aperfeigoar a estabilidade da massa alimenticia, compreendendo uma

Estado da Técnica

mistura de celulase/semicelulase, oxidase de glicose e, opcionalmente, oxi-

Descrever o estado da técnica que dase de sulfidrila,

permita 0 entendimento’ a busca e 1 No entanto, o uso de oxidase de glicose, como um aditivo de
aperfeigoamento de massa alimenticia, tem a limitagio de que essa enzima

0 exame da invencao, evidenciando

. requer a presenga de proporgdes suficientes de glicose como o substrato,

0S prObIemaS eXIStenteS para que se&ja efetiva em um sistema de massa alimenticia e, de uma manei-

no estado da técnica. ra geral, o teor de glicose em farinhas de cersais & baixo. Portanto, a au-

1p  séncia de glicose nas massas alimenticias ou o seu baixo teor nas massas

alimenticias vai ser um fator limitante para a eficiéncia da oxidase de glicose
como um agente de aperfeigoamento de massa alimenticia.

Em oposig&o a iss0, o teor de maliose nas farinhas de cereais &

geralmente significativamente mais allo do gue aguele de glicose e, conse-

20 gientemente, uma massa alimenticia recém-preparada vai conter normal-
mente mais maltose do que glicose. Desse modo, em um experimento no
qual o teor de aglicares nos sabrenadantes das suspensdes de farinha de
trigo @ em uma massa alimenticia preparada da farinha e, além do mais,

compreandendo agua, fermento, sal & sacarose {como dascrito no exemplo
Problemas no 25  a seguir 2.3), fol analisado, foram encontrados os seguintes valores (% em
e Stad 0 d a peso calculada com base na farinha):
’ . Farinha Massa aslimenticia

tecnica Sacarose 0,300 <0,01
Galactose 0,001 0,01
Giicose 0,250 0,72
Maliose 2,600 1,40

Frutose 0,080 067



I E I mencionada como uma enzima mais interessanteidlo Gua*d Sxiddst t Giito-
"'H#g;%ﬂg;smu Xe I I I p O se, uma que vez gue essa enzima somente pode ser enzimaticamente efeti-
INBUSTEES va no leite ou em outros produtos alimenticios ndo contendo glicose ou ten-

do um baixo teor de glicose, se a glicose ou a lactase da enzima de degra-

5 dacgdo de lactose, que converte a lactose em glicose e galactose, também é

Sumario da Invengéo adcionada

A capacidade das oxidoredutases, incluindo aquela da oxidase
de hexose em gerar perdéxido de hidrogénio, também tem sido utilizada para
aperfeicoar a estabilidade de armazenamentc de determinados produtos

10  alimenticios incluindo queijo, manteiga e suco de frutas, como é descrito no
JP-B-73/016612, Também foi sugerido que as oxidoredutases podem ser
potencialmente lteis como antioxidantes em produtos alimenticios.

Definir os objetivos da invencéao,
descrevendo de forma clara, a

solucao proposta para o problema g No entanto, & presente invengio demonsirou que & oxidase de
. hexose é altamente Util como um agente de condicionamento de massa ali-
eX|Stente, bem Ccomo as Vantagens 15| menticia na fabricagdo de produtos de massas alimenticias farindceas, in-
. o o '< cluindo néc apenas os produtos de péo, mas também outros produtos pro-
da invengao em relagao ao estado duzidos de massas alimenticias farindceas, tais como macarrdes e produtos
, . | i _

da técnica, ressaltando a novidage” | ——Ssumirio oamvencio

20 Co mente, a invengdo se refere em um primeiro as-

e o efeito técnico alcancade

pecto a um processo de aperfeigppamento das propriedades reoclogicas de
uma massa alimenticia farindcea e da qualidade do produto acabado produ-
zido a partir da massa alimenticia, compreendendo a adigdo aos ingredien-
Vantagens da tes da massa alimenticia, aos aditivos de massa alimenticia ou 4 massa ali-
lnvengéo 25 menticia de uma quantidade efetiva de uma oxidoreductase, que é, pelo
menos, capaz de oxidar maltose, tal como, por exemplo, oxidase de hexose.

Em um outro aspecto, também se proporciona uma composigio

de aperfeigoamento de produto de panificagio de massa alimenticia, com-

preendendo uma oxidoreductase que, pelo menos, & capaz de oxidar malto-
30 se e pelo menos mais um outro ingrediente de massa alimenticia ou um adi-
tivo de massa alimenticia.
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Sumario da Invencao

Definir os objetivos da invencéao,
descrevendo de forma clara, a
solucao proposta para o problema
existente, bem como as vantagens
da invencao em relacdo ao estado
da técnica, ressaltando a novidade

e o efeito técnico alcangado.

o

L] * T
lllll T
L

i 52 E {03 dal oin dhtros aspectos, & invenggo iz respeito & um proces-
so de preparagdo de um produto de panificagdo, compreendendo a prepa-
ragao de uma massa alimenticia farindcea, incluindo a adigio de uma quan-
tidade efetiva de uma oxidoreductase, gue é, pelo menos, capaz de oxidar
maltose & assar a massa alimenticia, @ um processo de preparagdo de um
produto alimenticio & base de massa alimenticia, compreendendo a adicdo 3
massa alimenticia de uma quantidade efetiva de uma oxidoreductase de
oxidacdo de maltose.
DESCRIGAO DETALHADA DA INVENCAQ

Em um aspecto, a presents invengdo contampla um processo de
aperfeigoamento das propriedades reoldgicas de massas alimanticias fari-
naceas. O processo compreends, como mencionado acima, a adigo de
uma quantidade efetiva de uma oxidoreductase de oxidacio de maltose, ou
a um componente da receita da massa alimenticia ou & massa alimenticia
resuitante da mistura de todos os componentes para a massa alimenticia,
No presente contexto, "uma quantidade efetiva” & usada para indicar que a
quantidade & suficiente para conferir & massa alimenticia e/ou ao produto
acabado caracteristicas aperfeicoadas como definido acima.

Em uma concratizagdo Uil do processo de acordo com a inven-
G0, a oxidoreductase é uma oxidase de hexose, A oxidase de hexose pods,
como descrito em detalhes aqui, ser isolada de especies de algas marinhas
gue produzem naturalmente dagusla enzima. Essas espécies sio encontra-
das na famllia Gigartinaceas, que pertencem & ordem Gigartinalas, Os
exemplos de espécies algaceas que produzem oxidase de hexose perten-
centes & Gigartinaceae s&o Chondrus crispus e Iridophycus flaccidum,
Também as espécies algaceas da ordem Cryptomeniales, incluindo as es-
pécies Euthora cristata, sdo fontes potenciais de oxidase de hexose,

Quando do uso dessas fontes polenciais para oxidase de hexo-
se, a enzima é tipicamenie isolada do matarial de partida algaceo por extra-
G&o usando um meio de extragio aquoso. Como material de partida, podem
ser usadas algas nos seus estados frescos ou calhidas de drea marinha na
qual crescem, ou o material algaceo pode ser usado para extragao de oxi-




:r * T

' I L0 PR AR e Blitros aspectos, a invengio diz respeito & um proces-
’ A H “;‘,‘f ggg#lli';EDADE so de preparagdo de um produto d? penificagdo, compreendendo a prepe-
INDUSTRIAL raco de uma massa alimenticia farindcea, incluindo a adigio de uma quan-

tidade efetiva de uma oxidoreductase, que &, pelo menos, capaz de oxidar
5 maltose e assar a massa alimenticia, @ um processo de preparagdo de um

D esSCr | géo D etal h ad a d a | nven géo produto alimenticio & base de massa alimenticia, compreendendo a adicso &

massa alimenticia de uma guantidade efetiva de uma oxidoreductase de

oxidaco de
Descreve a invencdo em detalhes de DESCRIGAO DETALHADA DA INVENGAO >
. Lo o 10 m um aspecto, a presente invengdo contempla um processo de
maneira suficiente para reprOdU(;aO aperfeigoamento das propriedades reolégicas de massas alimenticias fari-
da mesma CitandO também tOdaS naceas. O processo compreends, como mencionado acima, a adigo de
’ uma quantidade efetiva de uma oxidoreductase de oxidacio de maltose, ou
as alternativas possiveis a um components da receita da massa alimenticia ou & massa alimenticia

relacionadas com a mesma, tais 15 resultante da mistura de todos os componentes para a massa alimenticia
’ No presente contexto, "uma quantidade efetiva” & usada para indicar que a

como 0S materiais, finalidades de quantidade & suficiente para conferir & massa alimenticia efou ao produto
. . acabado caracteristicas aperfeicoadas como definido acima.
uso e metodologias envolvidas na

Em uma concratizagdo Uil do processo de acordo com a inven-
Invengao. 20 éo, a oxidoreductase @ uma oxidase de hexose, A oxidase de hexose pode,
como descrito em detalhes aqui, ser isolada de especies de algas marinhas
gue produzem naturalmente dagusla enzima. Essas espécies sio encontra-

Se neceSSé.riO, deve ser fOrneCidO das na familia Gigartinaceas, que pertencem & ordem Gigartinales. Os
exemplos de espécies algaceas que produzem oxidase de hexose perten-

ao menos um exemplo de 25 centes & Gigartinacese s&o Chondrus crispus o lridophycus flaccidum,
con Creti ZaQéO d a invengéo. Também as espécies algaceas da ordem Cryptomeniales, incluindo as es-

pécies Euthora cristata, sdo fontes potenciais de oxidase de hexose,
Quando do uso dessas fontes polenciais para oxidase de hexo-
se, a enzima é tipicamenie isolada do matarial de partida algaceo por extra-
G&o usando um meio de extragio aquoso. Como material de partida, podem
ser usadas algas nos seus estados frescos ou calhidas de drea marinha na

qual crescem, ou o material algaceo pode ser usado para extragao de oxi-
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dase de hexose apds secagem de frondes, por ei;npln:ﬂd"st RS =.';ﬂ.r§r
em temperaturas ambientes ou por qualguer processo de secagem industrial
apropriado, tal como secagem por ar aguacido em circulagdo ou por saca-
gem por congelamento. Para facilitar a etapa de extraglo subseqlente, o
material de partida fresco ou seco pode ser vantajosamente cominuido, por
exemplo, por moagem ou mistura.

Como o meio de extragdo aquoso, as solugles tampbes, por
exemplo, tendo um pH na faixa de 5-8, tal como tampao de fosfato de sddio
0,1 M, tamp&o de trietanolamina 20 mM ou tampéo de Tris-HCI 20 mM s&o
adequados. A oxidase de hexose &, tipicamente, extraido do material alga-

ceo por suspensio do material de partida no tampéo € mantendo a suspen-
580, a uma temperatura na faixa de 0 - 20°C, tal como a cerca de 5°C por 1
a 5 dias, de preferéncia, sob agitac3o.

O material algaceo suspenso & depois separado do meio agquo-
s0 por um processo de separagéo apropriado, tal como filtragdo, peneira-
mento ou centrifugagdo, e a oxidase de hexose @ subseqlentemente recu-
perada do filtrado ou sobrenadante, Opcionalmente, o material algaceo se-
parado & submetido a uma ou mais etapas de extragio.

Uma vez que muitas algas marinhas contém pigmentos colori-
dos, tais como fitocianinas, pode ser necessério submeter o filtrade ou o
sobrenadante 8 uma outra etapa de purificagdo, na qual esses pigmentos
580 removidos. Como um exemplo, 0s pigmentos podem ser remavidos por
tratamento do filtrado ou do sobrenadante com um solvente organico, no
qual os pigmentos séo soluveis e separando, subseqlentemente, o solvente
contendo os pigmentos dissolvidos do meio aquoso. Alternativamente, os

pigmentos podem ser removidos submetendo-se o filtrado ou o sobrena-
dante a uma etapa de cromatografia de interagdo hidrofébica.

A recuperagdo de oxidase de hexose do meio de extragdo
aquoso € conduzida por quaisquer processos convencionais adequados,
permitindo o isolamento de proteinas do meio aquoso. Esses processos,
cujos exemplos vio ser descritos em detalhes a seguir, incluem os proces-

505 convencionais para isolamento das proteinas, tais como cromatografia
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PR AR R T
o thtcktidnidd, Sedlidd opcionalmente por uma etapa de concenfracio, tal

como ultrafiltragdo. Também & possivel recuperar a enzima por adicéo de
substancias tais como, por exemplo, (NH4:S0; ou poli (etileno glicol)
(PEG), que faz com gue a proteina precipite, seguida por separagéo do pra-
cipitado e, opcionalmente, submeté-la a condigfes que possibilitem a dis-
solugio da proteina.

Para determinadas aplicagdes de oxidase de hexose, & deseja-
vel proporcionar a enzima em uma forma substancialmente pura, por exem-
plo, como uma preparagdo essencialmente sem outros contaminantes de
proteinas ou ndo-proteinas e, consaeglentements, a preparacio de enzima
relativamente bruta resultante das etapas de exiracéo e isolamento acima
pode ser submetida a outras etapas de purificagdo, tais como outras elapas
de cromatografia, filtragéo em gel ou cromatofocalizago, como vail ser des-
crito por meio de exemplos a saguir.

Em uma concretizacfo preferida do processo de acordo com a
invengdo, uma massa alimenticia farindcea é preparada por mistura da fari-
nha com agua, um agente de fermentacao, tal com fermento ou um agenta
de fermentagdo quimico, & uma guantidade efetiva de oxidase de hexose
sob as condigbes de formagdo da massa alimenticia. No entanto, esta den-
tro do escopo da invengéo que outros componentes podem ser adicionados
4 mistura da massa alimenticia.

Tipicamente, esses outros componentes da massa alimenticia
incluem os componenies de massa alimenticia convencionalmente usados
tais como sal, adogante tais como acucares, xaropes ou adogantes artifici-
ais, substancias de lipidios incluindo gordura, margarina ou manteiga, ou
um Gleo vegetal ou animal, enzimas degradadoras de amido, enzimas de-
gradadoras de celulose ou semicelulose, tais como aquelas mencionadas
acima, agentes aromatizantes, culturas bacterianas de acido lactico, vitami-
nas, minerais, hidrocoldides tais como alginatos, carragenanas, pectinas,
gomas vegetais incluindo, por exemplo, goma guar e goma de zalfarroba e
substancias dietéticas da fibra.
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Os emulsificadores convencionais ué::ﬁ:h ni!pmdmiﬁhaim-
dutos de massas alimenticias farindceas incluem como exemplos 05 mono-
gliceridios, ésteres de diacetila de écido tartarico de mono- e digliceridios
de &cidos graxos e lecitinas obtidas, por exemplo, de soja. Entre as enzimas
degradadoras de amido, as amilases s&o particularmente (teis como aditi-
vos de aperfeigpamento de massa alimenticia. A o-amilase decompde o
amido em dextrinas, que s&o posteriormente decompostas por f-amilase em
maltose. Outras enzimas degradadoras de amido, que podem ser adiciona-
das s uma composigio de massa alimenticia, incluem as glucoamilases a as
pululanases. No presente contexto, outras enzimas interessantes sdo as
xilalanases e outros oxidoredutases, tais como oxidase de glicose, oxidase
de piranose e oxidase de sulfidrila.

Uma farinha preferida & farinha de trigo, mas as massas alimen-
ticias compreendendo farinha derivada de outras espécies de cereais, tais
como de arroz, milho, cevada, centeio e durra também podem ser contem-
pladas,

A massa alimenticia & preparada por mistura de farinha, égua, a
oxidoreductase de acordo com a invengdo € outros possiveis ingredientes e
aditivos. A oxidoreductase pode ser adicionada com qualguer ingrediente de
massa alimenticia, incluindo a Agua ou a mistura dos ingredientes da massa
alimenticia, ou com gualquer aditive ou mistura de aditivos. A massa ali-
menticia pode ser preparada por qualquer processo de preparagao de mas-
sa alimenticia convencional, comum na indlstria de panificagdo, ou em
gualquer outra inddstria produtora de produtos & base de massa alimenticia
farindcea.

A oxidoreductase pode ser adicionada como uma preparagdo
liquida ou na forma de uma composigio de pd seco, compreendendo a en-
zima como o unico componente ativo ou em mistura com um ou mais outros
ingredientes ou aditivos de massa alimenticia. A quantidade do componenta
enzima adicionada normalmente é uma quantidade que resulta na presenga
na massa alimenticia acabada de 1 a 10.000 unidades por kg de farinha, de
preferéncia, de 5 a 5.000 unidades, tal como 10 a 1.000 unidades. Nas con-
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i citibaghes iapid; a broporcao esta na faixa de 20 a 500 unidades por kg de
farinha. Mo presente contexto, 1 unidade de oxidoreductase corresponde a
quantidade de enzima que sob condigdes especificas resulta na conversio
de 1 pymole de glicose por minuto. A atividade & indicada como unidades por
g de preparagio de enzima.

O efeito da oxidoreductase nas propriedades reolégicas da
massa alimenticia pode ser medido per processos padronizados, de acordo
com a Associag8o Americana de Quimicos Cerealistas (AACC), incluindo o
processo de amilografia (ICC 128), o processo de farinografia (AACC 54-21)
2 o processo de extensigrafia (AACC 54-10). O processo de extensigrafia
mede, por exemplo, a capacidade das massas alimenticias de manter o gés
evaluido pelo fermento @ a capacidade de suportar a fermentagdo. Com
efeito, o processo de extensigrafia mede a resisténcia relativa de uma mas-
sa alimenticia. Uma massa alimenticia forte apresenta uma curva de exten-
sigrafia mais alla e, em alguns casos, mais longa do que apresenta uma
massa alimenticia forte. O processo AACC 54-10 define a extensigrafia da
seguinte maneira: "a extensigrafia regisira uma curva de extenséo de carga
para uma peca de teste de massa alimenticia até que ela decompde. As ca-
racleristicas das curvas de extens&io de carga ou extensigramas sfo usados
para determinar a qualidade geral da farinha e das suas respostas aos
agentes de aperfeigoamento.

Em uma concrelizagéo preferida do processo de acordo com a
invencBo, a resisténcia a extensico da massa alimenticia em termos da ra-
zao entre a resisténcia a extensdo (altura da curva, B) e a capacidade de
extensdo (comprimento da curva, C), isto &, a razdo B/C medida pelo pro-
cesso AACC 54-10 é aumentada por pelo menos 10%, em relagdo aquela
de uma oulra massa alimenticia similar ndo contendo oxidoreductase. Nas
concretizagbes particularmente preferidas, a resisténcia a extensio é au-
mentada por pelo menos 20%, tal como pelo menos 50% e, em particular,
por pelo menos 100%.

O processo de acordo com a invengio pode ser usado para
qualquer tipo de massa alimenticia faringcea com o objetivo de aperfeigoar
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** ‘ ;‘h.lih#ﬂ-p;.ﬁnt\rigser descrita a seguir por meio de ilustraclio nos
seguintes exemplos naoc-limitantes.
EXEMPLO 1

usando os procedimentos de extracio & purificagio abaixo. Duranle esses
procedimentos e as caracterizag@es seguintes da enzima purificada, o se-
guinte ensaio para determinagfo da atividade de oxidase de hexose fol
usado:

O ensaio foi baseado no processo descrito por Sullivan e lkawa
{Biochimica et Biophysica Acta, 1873, 308:11-22), mas modificado para fun-
cionar em laminas de microtitulo. Uma mistura de ensaio continha 150 pl de
fi-D-glicose (0,1 M em tampéo de fosfato de sadic 0,1 M, pH 6.2), 120 ul de
tamp&o de fosfato de sodio 0,1 M, pH 8,3, 10 pl de o-dianisidina-dicloreto
(Sigma D-3252, 3,0 mg/ml em H;0), 10 pl de peroxidase (POD) (Sigma P-
8125, 0,1 ml em tamp@o de fosfato de sodio 0,1 M, pH 6,3) e 10 pl de sclu-
¢80 de enzima (HOX). Foram feitos brances por adigéc de tampéo em lugar
da solugio de enzima.

A incubagéo fol iniciada pela adigio de glicose. Apds 15 minu-
tos de incubacho a 25°C, a absorbancia a 405 nm foi lida em uma leitora
ELISA. Uma curva padrao foi construida usando concentragdes varidveis de
Ha0: em lugar da solugdo de enzima.

A reagio pode ser descrita da seguinte maneira:
HOX
p-D-glicose + H0; + O == dcido glucdnico + H;0,
POD
Hz0: + o-dianisidingmena ———-> 2 H:0 + o-dianisiding,.
A o-dianisidina oxidada tem uma cor amarela absorvendo a 405
nrm.

1.1.2. Extracio
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Frondes de Chondrus crispus frescos fdi&m bbhid'ﬁb.&u-mngn
da costa da Britania, Franga. Esse material fresco foi homogeneizado em
um moinho de pinos (Alpine). A uma amostra de 100 g do material de fronde
résultante, adicionou-se 300 m! de tampao de fosfato de sddio 0,1 M, pH
6,8. A mistura foi subseqlentemente submetida a ultra-som por 5 minutos e
depois extraida sob rotacio constante por 4 dias & 5°C, seguida por centri-
fugacdo da mistura a 47.000 x g por 20 minutos,

300 ml do sobrenadante cor-de-rosa claro resultante foi dessali-
nizado por ultracentrifugagfio usando uma unidade de ultracentrifugacéo
Amicon, equipada com uma membrana de ultracentrifugacdo Omega (corte
em 10 kD, Filtron).

1.1.3 Et de troca idnica

O material retido resultante de 1.1.2 foi aplicado a uma coluna
de 5 x 10 em com 200 m! de Q-Sepharose FF equilibrado em 20 mM de tri-
etanolamina, pH 7,3. A coluna foi lavada com o tampao de equilibragdo e a
oxidase de hexose eluida com um gradiente de 450 ml de 0 a 1 M de NaCi
em tampé&o de equilibrag@o. A coluna foi eluida a 6 mliminuto @ as fragbes
de 14 ml recolhidas. As fragdes 9-17 (total de 125 mil) foram reunidas e con-
centradas por ultrafiitrac8o usande uma unidade Amicon 8400, equipado
com uma membrana de ultrefiltrag&o Omega (corte de 10 kD, Filtron), a 7,5
mi.

1.1.4 Filtracdo em gel

O material retido de 7,5 ml foi aplicado a uma coluna de filtragdo
em gel 2.6 x 60 cm Superdex equilibrada em tampdo de fosfalo de sadio 50
mM, pH 6,4 e eluido a uma vazéo de 1 ml/minuto. As fragbes de 4 mi foram
coletadas. As fragbes 17-28 (volume total de 50 ml) contendo a atividade de
owidase de hexose foram reunidas,

1.1.5. Cromatografia de intera hidrefébica

A reunido resultante da etapa de filtracso em gel de 1.1.4., adi-
cionou-se sulfato de ambnio a uma concentragao final de 2 M. Essa mistura
foi depois aplicada 3 uma coluna de 1,6 x 16 cm com 32 ml de fenil sefaro-
se, equilibrada em tampéo de fosfato de sddio 20 mM, pH 6,3 e (NH.}:504 2
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1.2.2. Determi do pH étimo * * '

As misturas do ensaio para a determinagao do pH olimo (volume
final de 300 ul) continham 120 pl de solugdo padréo 0,1 M de tampéo de
fosfatolcitrato de s6dio de valores de pH varidveis. Todos os outros compo-
nenles de mistura do ensaio foram dissolvidos em H;0. O pH foi determina-
do nas sclughes de tampdo padrdo diluida a 25°C.

A oxidase de hexose apresentou atividade enziméticade pH 3 a
pH B, mas com &timo na faixa de 3,5 a 5,5.

1.2.3. K; da oxidase de hexose para glicose e maltose, respectivamente

O= dados cinélicos foram ajustados a v = VouS(K, + S), em
que V. & a velocidade maxima, S é a concentragéo do substrato e K, é a
conceniracio que proporciona S0% da taxa maxima {constante de Michae-
lis) usando o programa de microcomputador de sjuste de curva EZ-FIT
{Perrella, F. W., 1988, Analytical Biochemistry, 174:437-447).

Uma curva de saturag8o hiperbdlica tipica foi obtida para a ati-
vidade da enzima em fun¢éo de glicose e maltose, respectivamente. K, para
a glicose foi calculada como sendo 2,7 mM £+ 0,7 mM e para maltose a K, foi
verificada como sendo 43,7 mM £ 5,6 mM.

EXEMPLO 2

iraida de Chondrus crispus
2.1. Purifi ACH i

Para esse experimento, a oxidase de hexose foi preparada da
seguinte maneira;

Material de Chondrus crispus fresco foi colelado na costa da
Britania, Franga. O material fresco foi seco por congelamentio & subse-
glentemente moido, 40 g desse material moido foram suspensos em 1.000
ml de tampéo de frietanclamina (TEA) 20 mM, pH 7,3 e deixados em repou-
s0 a 5°C por cerca de 64 horas sob agitagéo branda e depois centrifugado a
2.000 x g por 10 minutos. O sobrenadante foi filtrado através de filtros de
vidro GF/A & GF/C, seguida por filtragio atraves de um filtre de tamanho de
poro de 45 um para obter uma preparagdo de fillrado, para obter uma prepa-




1. Pra... Exemplo

INDUSTRIAL

Descricao Detalhada da Invencao

Descreve a invencdo em detalhes
de maneira suficiente para
reproducao da mesma, citando
também todas as alternativas
possiveis relacionadas com a
mesma, tais como 0s materiais,
finalidades de uso e metodologias
envolvidas na invencéo.

Apresentacao de Resultados

15

AR R
" SOETE [eisAlRE C]

A massa alimenticia acima fol submetida as medidas de exten-
sigrafia de acordo com o Método AACC 54-10, com e sem a adigio de uma
guantidade da preparagio de oxidase de hexose comrespondente a 100 uni-
dadesfkg de farinha de atividade de oxidase de hexose. A massa alimenticia
sem a adigio de enzima serviu como um confrale.

O principio do método acima é gue a massa alimenticia apds
formagéo & submetida a um teste de extens@o com carga, apds repouso a
30*C por 45, 90, 135 e 180 minutos, respectivamante, usande um medidor
de exiensigrafia capaz de registrar uma curva de exiensBo de carga
(extensigrama), que € uma indicag3o da resisténcia das massas alimenticias

a deformagédo fisica quando eslicadas. Dessa curva, a resisténcia a exten-
sdo, B (altura da curva), & a capacidade de extensdo, C (comprimento total
da curva), podem ser calculadas. A razdo B/C (D) é uma indicagdo da re-
sisténcia de assadura da massa alimenticia farindcea.

Os resultados do experimento estdo resumidos na Tabela 2.1

Controle 90 290 161 18
HOX an 450 148 3.0
Controla 135 290 167 1,7
HOX 139 480 146 3,4
Cantrole 180 300 168 18
HOX 180 500 154 32

E evidente dessa tabela que a adigdo de cxidase de hexose
(HOX) tem um efeito de aperfeigoamento na resisténcia & extenséo das
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m-r_na[mal Eetﬂn resultante da etapa acima foi aplicado a uma
coluna de 2,6 x 25 cm com 120 mi de Q-sefarose FF equilibrada em 20 mM
de trietanolamina, pH 7,3. A coluna foi lavada com o tamp&o de equilibragdo
e as proteinas ligadas eluidas usando 800 ml de gradiente de NaCl 0 a 0,8
M em tampéo de equilibragdo. A coluna foi eluida a 4 mifminuto e as fragdas
de 12 ml coletadas. As fragbes 30-50 contendo a atividade de oxidase de
hexose (260 ml, 784,1 Uiml) foram coletadas e reunidas.
3.3, ativi da enzima
A solucdo reunida acima foi testada para as seguintes ativida-
des enzimaticas paralelas de calalase, protease, xilanase, o- e J-amilase e

lipase. Nenhuma dessas atividades foi encontrada na solugao,

Iz adi de oxi de
Uma massa alimenticia foi preparada de farinha de frigo, agua e
sal & 0, 72, 216 & 360 unidades por kg de farinha, respectivamente, da pre-
paracio de oxidase de hexose acima, foram adicionadas a ela. A massa
alimenticia sem a adigio de enzima serviu como um confrole. Além disso,
na preparagio das duas massas alimenticias, foram adicionedas 216 e 360
unidades por kg de farinha, respectivamente, de Gluzyme, uma oxidase de
glicose disponivel da Novo Nordisk A/S, Dinamarca.
As massas alimenticias foram submetidas as medidas de enten-
sigrafia de acordo com uma modifica¢io do Método AACC acima 54-10. Os
resultados do experimento estdo reunidos na Tabela 3.1

Tabela 3.1. Medidas de extensigrafia de massa alimenticia suplementada
com oxidase de hexose (HOX) ou oxidase de glicose {unidades por kg de
farinha)
Amostra Tempa, min B c D=BIC
Controle 45 250 158 1,6
HOX 72 Ulkg 45 330 156 2,1

HOX 216 Ulkg 45 480 153 3,0
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Gluzima 72 Ulkg 45 350 159 22
Gluzima 216 Ulkg 45 340 148 23
Gluzima 360 Ulkg 45 480 157 31

Controle =] 280 164 18
HOX 72 Ulkg 80 470 145 32
HOX 216 Ulkg 50 650 142 46
HOX 360U/kg 80 870 116 7.5

Gluzima 72 Ulkg 50 450 147 31
Gluzima 216 Uikg 50 480 138 3,5
Gluzima 360 Ufkg 80 500 152 3,2

Controle 135 330 156 21
HOX 72 U/kg 135 540 129 42
HOX 216 Ulkg 135 750 125 6,0
HOX 360U/Kg 135 BB0 117 7.5

Gluzima 72 Ulkg 135 510 136 38
Gluzima 216 Ulkg 135 550 122 45
Gluzima 360 U/lkg 135 560 121 4.6

E evidente da tabela acima que a adigBo de oxidase de hexose
(HOX) ou oxidase de glicosa teve um efeito de aperfeicoamento na resis-
téncia das massas alimenticias & extensio, como indicado pelo aumento
nos valores de B. Isso & refletido em um aumento da razdo B/C, como uma
indicagdo clara de que a resisténcia & assadura da farinha foi aumentada
significativamente pela adicdo das enzimas.

Também & evidente que a oxidase de hexose teve um efeito de
reforgo maior do que a oxidase de glicose. Além do mais, a razdo B/C au-




I PIEE Relatorio Descritivo

AN 127/97 - item 15.2.1.2

> Modelo de Utilidade

v Referir-se a um Gnico modelo principal, que podera incluir uma
pluralidade de elementos distintos adicionais ou variantes
construtivas ou configurativas, desde que mantida a unidade
técnico-funcional e corporal do objeto;

v’ Descrever 0 modelo de forma consistente, precisa, clara e suficiente,
com as possiveis variantes, fazendo remissdao aos sinais de
referéncia dos desenhos;

v’ Ressaltar nitidamente a novidade e evidenciar a melhoria funcional.
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IN . B2 Relvindicacoes

AN 127/97 — item 15.1.3

v’ Base legal da protecéo patentaria;

v’ Os termos ¢ a estruturacao das reivindicacOes definem os
limites de protecao conferidos por uma patente;

v Formam uma linha que delimita a protecdo, evidenciando
InfracOes dos direitos por terceiros.



1. Pl .. Relvindicacoes

LPI Art. 25

» As reivindicacdes deverdo ser fundamentadas no relatorio

descritivo, caracterizando as particularidades do pedido e
definindo, de modo claro e preciso, a matéria objeto da
protecao.

LPI Art. 41

» A extensdo da protecdo conferida pela patente sera
determinada pelo teor das reivindicacoes, interpretado com
base no relatério descritivo e nos desenhos.



1. Pl .. Relvindicacoes
» Categorias:

» Produto:
Aquelas que se relacionam a
OBJETOS FISICOS

(produto, composto, composicao, aparelho,
maquina, dispositivo, etc.)

> Processo:

Aquelas que se relacionam a
ATIVIDADES
(processo, uso, aplicacdo, metodo, etc.)

O
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INDUSTRIAL

> Tipos:

v Reivindicacio independente:
E aquela que define componentes especificos da invencdo ou criacido em seu

conceito integral, em sua forma mais ampla.

Para fins de interpretacdo, nao necessitam ser lidas com outras
reivindicacoes.

v’ Reivindicacdo dependente:
Inclui caracteristicas de outras reivindicacoes anteriores e define

detalhamentos destas caracteristicas e/ou caracteristicas técnicas adicionais,
definindo precisamente a dependéncia a estas reivindicacoes.

Deve ser lida em conjunto com as reivindicacoes as quais sao dependentes.

4()
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> Estrutura:

Preambulo + CARACTERIZADO POR + parte caracterizante

Assinala se a categoria da reivindicacao:
produtos, processo etc.

H Termo de transicao

Onde estao listadas as caracteristicas técnicas

da invencao de forma ordenada e logica,;
parte onde a invencao é de fato pleiteada.

/]
wWww.inpi.gov.br




IN . B2 Relvindicacoes

INDUSTRIAL
Termo
aberto

O uso do termo “compreende” numa reivindicagao torna
0 escopo de protecao da mesma mais amplo.

» Linguagem:

Exemplo:

Vacina para uso veterinario caracterizada por compreender
a proteina definida pela SEQ ID NO: 1.

Compreende o composto A e pode conter outros componentes

] /]
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Termo
fechado

O uso do termo “consistir” numa reivindicacao limita a
INnvencao em suas caracteristicas tecnicas.

» Linguagem:

Exemplo:

Composicao para tingimento de fibras caracterizada por
ser consistida nos corantes A, B e C.

Consiste somente na combinacdo de A+B +C

| /}
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Pl . Relvindicacoes

» Linguagem:

Deve ser evitado o uso de termos indefinidos na estruturacao das
reivindicacdes que induzam terceiros a especular sobre os limites
de protecado da materia definida pelas reivindicacoes:

- “amaior parte”

- “substancialmente”

- “tal como”

- “aproximadamente”

- “cerca de”

- “por exemplo”

- “mais ou menos”

- “uma quantidade suficiente”
- “gquando requerido”

- “uma quantidade sinérgica”
- “elou”

wWww.inpi.gov.br
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| embre-se:

» Mesmo que uma das reivindicacdes venha a ser recusada,
ISto nao significa que as reivindicagoes restantes sejam
Invalidas. Cada reivindicacao ¢ avaliada pelo seu proprio
meérito.

» Logo, é importante construir reivindicacdes para 0s Varios
aspectos presentes na invencao a fim de assegurar que a
Invencao recebera a maior protecao possivel.

wWww.inpi.gov.br
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REIVINDICAGOES

Reivindicacdo
Independente

Expressao
“caracterizado por”

—3 1. Processo de aperfeicoamento das propriedades reolégicas de

uma massa al}fgenticia farinacea e da qualidade do produto acabado produ-

zido da maésa alimenticia, caracterizado pelo fato de que compreende a
9{ “ P q P

ingredientes da massa alimenticia, aditivos da massa alimenticia

ou a ghassa alimenticia de uma quantidadz efetiva de uma oxidoreductase
qu¢’ seja capaz, pelo menos, de oxidzr maltose.
2. Processo de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo

Preambulo
(Estado da Técnica)

‘ fato de que a oxidoredu:ctase é oxidase de hexose.
10

3. Processo de acordo com a reivindicagéo 2, caracterizado pelo

Parte caracterizante

Reivindicacao
Dependentes

fato de quz a oxidase de hexose é derivada de uma fonte selecionada de
uma espécie algacea, uma espécie de planta e um espécie microbial.

4. Processo de acordo com a reivindicagao 3, caracterizado pelo

fato de que a oxidase de hexose é derivada de Chondrus crispus.
15 5. Processo de acordo com a reivindicagio 2, caracterizado pelo

fato de que a oxidase de hexose é adicionada em uma propor¢ao que esta

\ na faixa de 1 a 10.000 unidades por kg de farinha.

4.0
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IN & le Reivindicacoes

( 6. Processo de acordo com a reivindicagéo 5, caracterizado pelo

fato de que a oxidase de hexose é adicionada em uma proporgéo que esta
29 na faixa de 10 a 1.000 unidades por kg de farinha.
7. Processo de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado

pelo fato de que a resisténcia a extensdo da massa alimenticia em termos
da razdo entre a resisténcia a extensio (altura da curva, B) e a capacidade
de extensdo (comprimento da curva, C), isto é, a razdo B/C, medida pelo
método AACC 54-10, é aumentada por pelo menos 10% em relagéo aquela

de uma outra massa alimenticia similar nao contendo oxidoreductase.

Reivindicagéo 8. Processo de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo

Dependentes fato de que o produto acabado é p&o.

9. Processo de acordo com a reivindicag&o 1, caracterizado pelo

3¢ fato de que o produto acabado é um produto de talharim.

10. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o produto acabado € um produto alimenticio em pasta.

N j /}
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i 3 i dribeds

pelo fato de que pelo menos uma outra enzima é adicionada aos ingredien-

Reivindicagéo tes da massa alimenticia, aos aditivos da massa alimenticia ou a massa ali-
Dependentes \ menticia.

R
* v

sg0 e acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado

'l'(v“l

LR ¥

5 12. Processo de acordo com a reivindicagdo 11, caracterizado

pelo fato de que a outra enzima é selecionada do grupo consistindo de uma

celulase, semicelulase, xitanase, uma enzima degradadora de amido, uma

— I oxidase de glicose, uma lipase e uma protease.
Reivindicacao
Independente

>13. Composicdo de aperfeicoamento de massa alimenticia ca-

10 racterizada pelo fato de que compreende uma oxidoreductase que &, pelo

menos, capaz de oxidar maltose e, pelo menos, um outro ingrediente de

¢ Massa alimenticia ou aditivo de massa alimenticia.

— = 14, Composi¢@o de acordo com a reivindicagdo 13, caracteriza-
Reivindicacao I_\

da pelo fato de que a oxidoreductase é derivada de uma fonte selecionada
Dependentes

15* de uma espécie algacea, uma espécie de planta e uma espécie microbial.

15. Composicéo de acordo com a reivindicacdo 14, caracteriza-

— da pelo fato de que a oxidoreductase é oxidase de hexose, 48 .
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16. Composicéo de acordo com a reivindicag&o 15, caracteriza-

da pelo fato de que a oxidase de hexose é derivada de Chondrus crispus.

20 17. Composicéo de acordo com a reivindicacéo 13, caracteriza-

da pelo fato de que & uma pré-mistura util para a preparacéo de um produto
Reivindicacao '\ assado ou na producdo de um produto de talharim ou um produto afimenti-

Dependentes

cio em pasta.

18. Composicéo de acordo com a reivindicagéo 13, caracteriza-

25 | da pelo fato de que compreende um aditivo selecionado do grupo consistin-
do de um agente emulsificador e um hidrocoldide.

19. Composicé@o de acordo com a reivindicagdo 18, caracteriza-

da pelo fato de que ¢ hidrocoléide & selecionado do grupo consistindo de

\um alginato, uma carragenana, uma pectina € uma goma vegetal.

30 20. Processo de preparacido de um produto de panificagdo, o

Reivindicacao
Independente

processo caracterizado pelo fato de que compreende uma massa alimenti-

cia farinacea, a qual se adiciona uma quantidade efetiva de uma oxidore-

/] O
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e ®
325 ¢

P18 83 i, 08
( ductase, que é, pelo menos, capaz de oxidamatoge; @ flassddua da mas-

sa alimenticia.

Reivindicacéo 21. Processo de acordo com a reivindicacdo 20, caracterizado
Dependentes pelo fato de que o volume especifico do produto de panificagdo é aumenta-

5 do em relagdo a um outro produto de panificagéo similar preparado de uma

massa alimenticia nao contendo oxidoreductase.

# 22. Processo de acordo com a reivindicagdo 21, caracterizado

{ pelo fato de que o volume especifico € aumento por pelo menos 20%.

23. Processo de acordo com a reivindicagédo 20, caracterizado

10 pelo fato de que, pelo menos, uma outra enzima & adicionada a massa ali-
menticia.
24. Processo de acordo com a reivindicagéo 20, caracterizado

pelo fato de que a outra enzima é selecionada do grupo consistindo de uma

\ celulase, uma semicelulase, uma xilanase, uma enzima degradadora de

3

15 amido, uma oxidase de glicose, uma lipase e uma protease.

0
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P18 83 i, 08
( ductase, que é, pelo menos, capaz de oxidamatoge; @ flassddua da mas-

sa alimenticia.

Reivindicacéo 21. Processo de acordo com a reivindicacdo 20, caracterizado
Dependentes pelo fato de que o volume especifico do produto de panificagdo é aumenta-

5 do em relagdo a um outro produto de panificagéo similar preparado de uma

massa alimenticia nao contendo oxidoreductase.

# 22. Processo de acordo com a reivindicagdo 21, caracterizado

{ pelo fato de que o volume especifico € aumento por pelo menos 20%.

23. Processo de acordo com a reivindicagédo 20, caracterizado

10 pelo fato de que, pelo menos, uma outra enzima & adicionada a massa ali-
menticia.
24. Processo de acordo com a reivindicagéo 20, caracterizado

pelo fato de que a outra enzima é selecionada do grupo consistindo de uma

\ celulase, uma semicelulase, uma xilanase, uma enzima degradadora de

3

15 amido, uma oxidase de glicose, uma lipase e uma protease.
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Reivindicacao
Dependente

25. Processo de acordo com a reivindicagao 20, caracterizado

pelo fato de que a oxidoreductase ¢é oxidase de hexose.

> 26. Processo de preparagao de um produto alimenticio & base

Reivindica(;éo de massa alimenticia farinacea, caracterizado pelo fato de que compreende

Independente 20 a adicdo a massa alimenticia de uma quantidade efetiva de uma oxidore-

ductase de oxidagao de maltose,
27. Processo de acordo com a reivindicagéo 26, caracterizado

pelo fatg’de que a oxidoreductase é oxidase de hexose.

Reivindicacao
Dependente

I [
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IN. Reilvindicacao
> Modelo de Utilidade:

AN 127/97 — item 15.2.1.2

> Cada pedido devera conter uma Unica reivindicaco
Independente que descreva o modelo, definindo
Integralmente todas as caracteristicas de forma ou

disposicao introduzidas, essenciais a obtencao da
melhoria funcional.
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INSTITUTO
1" PIE Desenhos
> S#o representacdes dos aparelhos, pecas e acessorios, esquemas elétricos,

diagramas de bloco etc., que sejam imprescindiveis para a compreensao da

Invencao.

No caso dos modelos de utilidade (MU), definem o escopo da invencao.
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Descricao das Figuras

Relacionar as figuras dos

desenhos, especificando-as:

vistas, cortes, perspectivas,

circuitos, diagramas.

10

15

C-capsideos que embalam o DNA com mrmwm;# H‘_&Iq‘dq? pla:ﬂimﬁ
montagem de capsideo [B. Roizman and A. Sers, Herpes Simplex Viruses
and Their Replication, @m Human Herpesviruses, 11 - 68 (B. Roizman, R. J.

Whitley, and C. Lopez, eds. 1993)]. Gao et al. construiram e caracterizaram

um virus mutante nulo ("m100") que contem uma delecio dentro do dominio
protease do gena UL26 do HEV-1 [J. Virpl, 68: 3702 - 3712 (1984)). O virus
mutante pode ser propagado numa linhagem de célula de complementacio
mas néo em células Vero de ndo-complementagdo, indicando que o dominio
de protease de UL26 é assencial para a replicagio viral em cultura celular,
Ocorreu replicacio de DNA a niveis proximos ao tipo selvagem, mas o DNA
viral ndo estava processado ao comprimento da unidade genoma ou en-
capsidado.

Gera-se um virus recombinante para investigar adicionalments o
papel daste dominio quanta a efeitos in wwo. O virus recombinante é aviru-
lento in vivo & induz imunidade & provocacio por HSV-1 tipo selvagem.
DESCRIGAO RESUMIDA DOS DESENHOS

A Figura 1 mostra a construgfio de quatro plasmideos. (A) O
plasmideo pMON1583%8a contém um fragmento 3,4 kb Kpnl de HSV-1
("KO5") a montante do sinal de poliadenilagio SV40. (B) O plasmideo
pMON15840 tem um UL26 ORF a jusante da regifio promotora de virus do
herpes ICP6. A tradiglo de UL26 se inicia na metionina 10, (C) A segléncia
do sitio de clonagem moltipla inserido no pMON27005 BspEVBc) digerido.
{0} O plasmideo pMON15835 contém um cassete glucuronidase ICP&-§ in-
sarido no sitio Bcll de pMONZT005. O UL26 ORF é mostrado como a caixa
sombreada a pontos, a regido promotora ICP26 & mostrada como a caixa
sombreada a tragos. Os plasmideos ndo estio desenhados em escala.
Abreviagbes: "K', Kpnl; "B", Bsgl, "S", Smal.

A Figura 2 mosira a analise de Southern beol do virus recombi-
nante. DNA viral foi digerido com Nofl ou Kpnl, transfendo para nitrocelulose
e hibridizado com um fragmento 3,4 kb Kpnl a-32p-dGTP marcado, mostra-
do na Figura 1A. Esquemas apresentam os mapas de resiricio dos virus. A
regido sombreada & tragos no esquema de delegdo UL26 é a inserglio ICPS-

Desenhos
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AN 127/97 — item 15.1.5

> Sumario do exposto no relatdrio descritivo, nas
relvindicacoOes e nos desenhos;

» Define o setor técnico;
> Instrumento eficaz para fins de pesquisa;

> Sinais de referéncia constantes dos desenhos.

J O
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Deve ser um sumario do
exposto no relatorio
descritivo, nas
reivindicacOes e nos
desenhos.

Deve ser conciso (50 a
200 palavras) e nao
deve fazer mencéao ao
mérito da invencao

RESUMO ' § '+

Patente de Invencdo. "PROCESSO DE APERFEICOAMENTO DAS PRO-
PRIEDADES DE UMA MASSA ALIMENTICIA FARINACEA, UMA COMPO-
SICAO DE APERFEICOAMENTO DE MASSA ALIMENTICIA FARINACEA

E PRODUTOS ALIMENTICIOS APERFEIGOADOS".

Um processo de aperfeicoamento das propriedades reolégicas

de uma massa alimenticia farinacea e da qualidade do produto acabado
feito dessa massa alimenticia, compreendendo a adigdo de uma quantidade
efetiva de uma oxidoreductase capaz de oxidar maltose, em particular uma
oxidase de hexose, por exemplo, isolada de uma espécie algacea, tal como
Iridodophycys falccidum, Chondrus crispus ou Euthora cristata e uma com-
posigao de aperfeigoamento de massa alimenticia compreendendo a oxido-

reductase.

wWww.inpi.gov.br




Exemplo de Pedido
de Patente de MU




Pirdsieno do Deservehimmento, Ind
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Ingliluls Masional s Propriedads beusti)

en MU 7901285-0 U {5 Kt i et

(22) Data de Depésito: 15/06/1899 {51) int. €1 .;
Repitiica Fadar:auua do Brasul (43) Data de Publicacio: 02/01/2001 A4SD 2802
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(54 Titulo: DISPOSIGAD CONSTRUTIVA,
INTRODUZIDA EM ALICATE

{71} Depositante(s): Michel Merheje & Ch Lida ([BRISF)
{T2) Inventor{es): uichal Yamin karbae

(74} Procuradar; Tinece Scares & Filhe S/ Lida

{57} Resuma: DIsPosicAD COMSTRUTIVA INTRODUZIDA EM
MMﬁ“.hlwwemdawuﬂllmdommﬁrhdemm cullculas, &
que comprEenda gue o8 seus cabos de  empunhadura (1), Ssjam
espacfalmants pmduzn:ha por infecan, onde of mMeEBMO0S apreseniem LmE
estrutura (3} do bpe bbcomponents; o8 estrutura (3) do csho de
empunbadgura (1), mmﬂndﬂ- duas regies, sendo Wme repdo efema {4)
produgida prefernmiments em Santoprene, = outrm reglds intema (5,
consiifidiva do copo (B) do alicate @ que & fabricada am Mylon da alia
resigténcia acnescido com 0% de fibra de vidro,

MU - Exemplo
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Relatorio
Descritivo

10

15

“DISFOSICAOD CONSTRUTIVA IN-
TRODUZIDA EM ALICATE"

Refere-se o presente relato-
rio a um pedids de patente de modelo de utilidade gue trata
de uma nova disposigiio construtiva introduzida em alicate
do tipo normalmente utilizado para o corte de unhas efou
cuticulas.

Coma & do conhecimento geral
o8 zlicates para corte de unhas efcu cuticulas, sio normal-
nente construidos mediante a montagen de duas pegas metali-
cas simétricas, gue S8c articuladas em um ponto intermedls-
ria comm, oada uma das quais contando com regides de empu-
nhadura e extremos dotados com gumes de corte.

Um outro tipo de alicate mais
moderno, compreends Jue as duas pegas principais gue cons-
tituem o instrumento nio sejam totalmente metilicaz, sendo
prevista, em cada um dos cebos, uma porgdco cbtida por inje-
cio de material, gque recebs no seu interior um inserto gue
corresponde ao extremo anterior onde encontra-se o corres-
pondente qume de corte.

Este ditimo tipo de alicate
apresenta uma série de wvantagens se comparado ao modelo
mais antigo, & Jue sonente uma pedguena parte da sua estru-
tura & efetivamente feita com metal.

O uso de material injetado
como parte da estrutura des allecates, notadamente no dgue se
refere 2 regiioc de empunhadura dos seus cabos, permite que

se chtenha pegas mais baratas, leves e confiaveis.

MU - Exemplo
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Dentroc deste contexto fol de-
senvolvida 2 presente disposigdo comstrutiva introduzida em
alicate, a gqual & especialmente caracterizada pelo fato de
que a porgio injetada de cada uma das duas partes dque com-
piem o alicate apresenta uma construtividade substancial-
mente lnovadora.

A seguir, o alicate objeto
deste pedido de patente de modelo de utilidade sera porme-
norizadamente descrito com referéncia aos desenhos abaixo
relacionados, nos guais:

a flgura 1 ilustra uma wista planificada do ali-
cate objeto da presente patente;

a figura 2 ilustra uma wista lateral do alicate
em guestda, gue & tomada segundo o in-
dicado pela seta A da figura 1; e

a figura 3 ilustra uma vista em corte do presente
alicate, gue & tomada segundo o indi-
cado pela linha de corte B-B da figura
1.

e conformidade com o gquanto
ilustram as figuras acima relacionadas, a disposicgao cons-
trutiva introduzida em alicate ora tratada, caracteriza-se
pelo fato de prever gue a5 cabos de empunhadura 1 do alica-
te 2, sejam especialmente produzidos por injegdo, que per-
mite due oS mesmos apresentem Uma estrutura 3 do tipo bi-
componente.

B estrutura 3 do cabo de em-

punhadura 1, tal como ilustram as figuras que integram esta

MU - Exemplo
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patente de modelo de utilidade, compreende duas regibes,
gque apesar de estarem totalmente integradas, podem ser cla-
ramente definidas em virtuwde da natureza diferenciada dos
materisis utilizados, ou sejs, uma regido externa 4 produ-
zida preferivelmente em Santoprene, e outra regido interna
5, constitutiva do corpo & do alicete & que € fabricada em
Mylon de alta resisténcia acrescido com 30% de fibra de vi-
dro.

Interligando as dupas pegas
que integram o corpo & do presente alicate 2 & previsto um
rebite 7, gue pode ser produzido em ago inoxidavel, ou ain-
da em Nvlon soldado por interferénecia.

O modelo de alicate utilizado
para ilustrar a presente disposigdc construtiva, conta com
um par de léminas de mola 8, cada uma totalmente inserida
na estrutura do correspondente regifo interna 5 gue integra
o corpo 6, ditas liminas & =530 posicionadas de modo a se
contraporem como meio de resisténcia calibrada ac fechamen-
te do alicate,

O alicAate ora tTratado tem os
seus cabos de empunhadura 1 moldados por injegdoc de alta
tecnologia, gque constitui um processo de injeclo que empre-
ga equipamentos especiais de uso dedicade, gue proporcionam
a ntilizagdo de dois ou mais materiais em cores e com ca-
racteristicas diferenciadaes.

Dentro deste contexte, o ali-
cate ora proposto, conta com as particularidades fisicas de

dois materiais distintos, gque integram o seu corpo, ou

MU - Exemplo
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seja, o Nylon/fibra de wvidro que constitui o corpo 6 do

alicate, & o Santoprene, que ocupa a regiio externa 4 da
empunhadura.

Q0 primeiro material confere
resisténcia ao alicate, notadamente no que se refere a re-
ter de forma firme e definitiva os insertos que incluem os
gumes de corte e as l&minas de mola, e o sequndo material,
atua como meio de melhorar a ergonomia do alicate, o que &
consegquido em funclo da caracteristica anti-derrapante que
garante uma melhor “pega® ao instrumento.

Cabe ressaltar gue o modelo
de alicate ilustrado no presente pedido de patente de mode-
lo de utilidade poderd ser alvo de adeguagdes de ordem =5-
tética, sem que se fuja do escops da protegio pretendida

gque esta relaclonada & construtividade agqui apresentada.

wWww.inpi.gov.br
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REIVINDICACAD
1.*DISPOSICAD CONSTRUTIVRE IN-

TEODUZIDR EM ALICATE”, do tipo que pode ser utilizade para
corte de unhas efou cuticulas, caracterlizado pelo fato de
compreender que o5 cabos de empunhadura (1) do slicate (2},
sejam especialmente produzides por injegio, onde os mesmos
apresentem uma estrutura (3} do tipo bi-componente; dita
estrutura (3] do cabo de empunhadura (1), compreende duas
regifes, sendo uma regiioc externa (4) produzida preferivel-
mente em Santoprene, & outra regifo interna (5}, constitu-
tiva do corpo (6) do alicate @ que & fabricada em Mvlon de
alta resisténcia acrescido com 30% de fibra de wvidro; in-
terligando as duas pecas dque 1integram o corpoe (6] do pre-
sente alicate (2) & previsto um rebite (7), que pode ser
produzideo em ago inoxidavel, ou ainda em Nylon soldado por
interferéncia; o alicate em questlo conta com um par de 1&-
minas de mola (8), cada uma totalmente inserida na estrutu-
ra da correspondente regifio interna (5) gque integqra o corpo
{6), ditas lé&minas (8] s3o posicionadas de modo a se con-
traporem como meio de resisténcia calibrada ao fechamento

do alicate.

wWww.inpi.gov.br
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RESUMO

"DISPOSICRO CONSTRUTIVA IN-
TRODUZIDA EM ALICATE”, do tipo que pode ser utilizado para
corte de unhas e/ou cuticulas, & gque compreende Que oS Seus
cabos de empunhadura (1), sejam especialmente produzidos
por injecdo, onde o= mesmos apresentem uma estrutura (3) do
tipo bi-componente; dita estrutura (3) do cabo de empunha-
dura (1), compreende duas regifes, sends uma reglifio externa
{4) produzida preferivelmente em Santoprene, € outra regiac
interna (5), constitutiva do corpo (6) do zlicate e que &

fabhricada em Nylon de alta resiszsténcla acresclds com 30% de

fibra de widro.

Resumo

wWww.inpi.gov.br
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[, PIi.... POS 0 deposito do pedido

» 0 pedido de patente deve ser preparado de forma a ter uma descricdo o mais
completa possivel da invencao para evitar a omissio de dados relevantes, uma
vez que nenhuma informacao nova pode ser introduzida no dito pedido, apoés a

sua data de deposito.

» Modificacdes no Pedido de Patente
= RetificacOes de erros datilograficos ou de traducéo.
= CorrecOes de irregularidades formais.

» Modificaces do quadro reivindicatério:
= Espontaneas — prazo até o requerimento do exame (art. 32).

= Decorrentes de exame técnico.

Ambos estao limitados pelo conteudo inicialmente revelado no pedido.

wWww.inpi.gov.br
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INDUSTRIAL

» Ao preparar um pedido de patente:

v/ Obter todos os detalhes da Invencao, para identificar os que irdo compor a invencgao a ser descrita
no pedido de patente;

v/ |dentificar os diferentes aspectos da invencdo que possam vir a ser protegidas (invencao principal
e invencdes acessorias).

v Verifique os documentos do estado da técnica referentes ao campo da invencao para adequar o
pedido de patente frente a estes documentos;

v Identifique detalhes da matéria objeto de protecao que poderédo constar nas reivindicacoes
dependentes;

v/ Descreva a invencado de maneira suficiente para gue um técnico da arte possa reproduzir a
mesma.

Nunca assumir gue o “inventor” conhece o real significado da sua invencao.
Pesquisadores tipicamente pensam em termos de produtos ou problemas -

nunca em invencoes.

wWww.inpi.gov.br




(N onsideracoes Finals

» Buscar entender suficientemente bem a invencdo para poder estruturar as
reivindicacoes de forma a evitar limitagoes indesejadas.

» Reconhecer quais elementos da invencéo que ndo necessitam estar
Incluidas nas reivindicacdes mais abrangentes (independentes).

» Entender quéo abrangente deve ser a descricdo da invencao.

» Esforcar-se a0 maximo para obter um claro entendimento da invencao,
como se ele mesmo fosse o inventor.

wWww.inpi.gov.br



IN )nsideracoes Finais

» Entendimento da invencao também significa que o agente de propriedade intelectual,
ao receber um documento do estado da técnica - tal como um documento que foi
usado por um Escritorio de Patente como base para rejeicao de reivindicacoes:

v Ser capaz de explicar as diferencas entre o0 objeto de protecéo e o estado da tecnica e/ou

v Ser capaz de modificar as reivindicacdes em pendéncia para ressaltar essas diferencas de uma
forma tal que minimize uma possivel reduc@o no escopo de protecdo das ditas reivindicacoes.

v’ Se num questionamento feito pelo agente de propriedade intelectual ao inventor, sobre a sua
Invencao, as questdes ndo puderem ser respondidas pelo mesmo, deve ser considerada a
possibilidade do inventor ter mais algum tempo para pesquisa adicional e/ou considerar
alternativas dentro dos resultados originais da pesquisa.

v Uma vez tendo preparado o pedido de patente, o agente de propriedade intelectual pode ainda
verificar se o pedido, como tal, e mais particularmente a matéria definida nas reivindicacoes,
descreve a invencao de forma mais acurada possivel.
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