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INPI Depdsito | Nat. Titulo Descrigéao do invento Inventor(es) Area
Alessandro Nogueira (Docente
Processo tecnoldgico para aproveitamento de Processo com adigdo de bagaco de magéd com HenrliJEuZCjZaster
9 Pl 1107340-3 21.12.2011 PI bagaco de maca: extragdo de compostos objetivo de extrair compostos e aumentar a Gilvar? Wosiacki Engenharia de
e funcionais e enriquecimento proteico durante a | atividade antioxidante, bem como eliminar agucar Danianni Zardo Alimentos
fermentag&o alcodlica do mosto de magés residual Ivo Demiate (Docente UEPG)
Flavio Beltrami
. Alessandro Nogueira (Docente
BR102012 Desenvolvimento de um fermentado . ~ .
013393-8 04.06.2012 frisante de maga com base nas carac. Produto novo, fr|§ante de magé nacional, com _ _ UEPG) _
REDEPOSIT . . base nas magas gala ou fuji, com melhor Gilvan Wosiacki (Docente UEPG) | Engenharia de
10 o) PI Sensoriais da sidra francesa e nos ltad ald bebidas d = Aline Alberti (Académica UEPG Al t
BR102013 critérios de aceitacdo do consumidor resultado sensorial do que as bebidas de maga iné Abertl (Aca emica ) imentos
017034-8 02.07.2013 brasileiro existentes José Ricardo Ferreira Carvalho
: (Académico UEPG)
Processofcnologicopara  labaragdo do | CIOEESE0 tenelbgeo s i de redus os it | Aessandie oguers (UEPC)
BR102013 esbumante demi-sec com redugéo de custos, o . A . Engenharia de
27 009908-2 24.04.2013 | PI diminuicio do tempo de processamento e com facilitar a manutengdo do seu padrao de Frederico Koch Fernandes de Alimentos
¢ adréo d(f ualigade definido qualidade, valorizando sensorialmente a bebida Souza
p q em concordancia com o paladar brasileiro.




31

BR 10 2013
030408 5

27.11.2013

AT

Processo de fabricagdo de licor de cereja

Licor elaborado a partir da cereja nativa e outras
frutas como mirtilo, framboesa, cereja, amora e
pitaya. A produgéo do licor promove a
industrializacdo das frutas agrega valor comercial,
mantém as caracteristicas naturais e soluciona o
problema de sazonalidade da matéria prima.

Silvana Licodiedoff, UFPR
Ana Mery de Oliveira Camlofski,
Eliana Beleski Borba Carneiro
e Alessandro Nogueira.

Engenharia de
Alimentos

32

BR 20 2014
031062 8

11.12.2014

MU

Desenvolvimento de modificagbes técnifcas no
copo de pré e pos dipping para redugéo da
populagédo bacteriana total em tetos bovinos.

Modificagado técnica no copo dipping a fim de
reduzir a contaminagao bacteriana em leites. Esta
modificagdo consiste na fixagdo de duas fileiras
de cerdas de nylon extra macias na superficie
interna do copo as quais promovem uma maior
limpeza e penetragdo do sanitizante em tetos
rugosos de bovinos, aumentando a eficiéncia da
reducéo da populagéo bacteriana total .

Alessandro Nogueira
Anna Carolina Leonelli Pires de
Campos
Eder Paulo Fagan
Henrique Jaster
Ivo Mottin Demiate

Engenharia de
Alimentos

43

BR 10 2013
017766-0

11.07.2013

PI

Processo de fabricagdo de suco de cereja

Suco elaborado com a cereja tratada
enzimaticamente. O desenvolvimento desse
produto soluciona o problema da sazonalidade e
oferece um produto pronto para o consumo ou o
enriquecimento de outros produtos, por partir de
uma fruta elaborada com excelente aceitagao e
valor agregado, proporcionando-se assim um
produto alternativo a dieta dos consumidores, o
qual favorece o consumo de frutas nativas.

Eliana Beleski Borba Carneiro
Alessandro Nogueira
Ana Mery de Oliveira Camlofski
(UFPR)
Silveira Licodiedoff (UFPR)

Engenharia de
Alimentos
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BR 10 2014
031045 2

11.12.2014

Pl

em produtos panificados livres de gliten (p&o de

O

m

Mistura amido-goma com propriedade de
expansao e baixa retrogradacéo para aplicacdo

queijo e biscoitos de polvilho)

queijo e biscoitos de polvilho e, no caso de paes

desses produtos. Os péaes de queijo produzidos
com a mistura amido-goma apresentaram melhor
textura 30 horas ap6s o assamento, comprovando

invento retarda o envelhecimento de paes de

de queijo congelados, reduz a sinérese dos
esmos, sem afetar a propriedade de expanséo

que a mesma pode ser utilizada em produtos
panificados livres de glaten, tanto na forma de
massa congelada quanto em produtos pré-
assados. Ainda, a adigdo da goma permitiu a
eliminagdo da etapa de escaldamento do
processo de produgéo do pao de queijo.

Andressa Gabardo Granza
Ivo Mottin Demiate
Alessandro Nogueira

Engenharia de
Alimentos

53

BR 10 2015
0100370

04.05.2015

Pl

Desenvolvimento de um fermentador
multifungbes em ago inox com controle de
temperatura e de pressdo e com sistema
acoplado de gaseificagdo, microfiltrag&o,
engarrafamento de bebidas carbonatadas e
higienizagéo clean-in-place

A diferenca desse equipamento com os demais do

mercado consiste na presenga de um sistema
acoplado de gaseificagéo, microfiltragéo e
engarrafamento de bebidas carbonatadas ou ndo
carbonatadas. Sua confecgéo permite a
gaseificacéo artificial e natural de bebidas como
cervejas, vinhos, sidras e carbonatagéo de
bebidas ndo alcoolicas. Apresenta baixo custo e

pode ser util para a produgdo em pequena ou
média escala.

Alessandro Nogueira
Jodo Carlos Gomes

Ivo Mottin Demiate
Frederico Koch Fernandes de

Souza

Gabriel Coelho
Herique Jaster

Aline Alberti

Engenharia de
Alimentos




22.05.2015

PATENTE
RENUNCIAD
A EM: Obtengéao de um produto alimenticio de origem Manoela Estefanea Boff Zortéa
01.07.2015 vegetal através da aplicagédo do processo de Guidolin (UFPR)
BR 10 2015 RENUNCIA Desenvolvimento de extrusados de sementes de extrusao termoplastica em tal matéria-prima Carlos Wanderlei Piler de Engenharia de
56 011889 9 INDEFERID | PI Araucaria angustifolia (Bertoloni) Otto Kuntze nunca antes utilizada a tal processo. A utilizacdo Carvalho (Embrapa) Eli mentos
AEM (Pinh&o) destas sementes descascadas secas e moidas Rossana Catie Bueno de Godoy
27.12.2016 para o desenvolvimento de um novo produto (Embrapa)
DEPOSITO promove a Araucaria pelo seu uso sustentavel. Ivo Mottin Demiate
MANTIDO.
ARQUIVADA
EM
16/07/2019.
PROCESSO DE PRODUGAO DE CERVEJA
BR 10 2016 COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS, . . . Engenharia de
73 023777-7 13.10.2016 | PI UTILIZANDO ARROZ PIGMENTADO Cerveja funcional Luiz Gustavo Lacerda e outros Alimentos
BIODINAMICO
78 BR 10 2017 24.02.2017 | PI logurte Orgénico adicionado de suco e farinha de IOGURTE ORGANICO FUNCIONAL E Daniel Granato e Ariadne R Engenharia de
004040-2 e casca de uva roxa. ANTIOXIDANTE Karnopp Alimentos
BR 10 2017 Bebida organica mista elaborada com chas de DANIEL GRANATO E JANIO £ haria d
diferentes origens botanicas: cha branco, cha ngennharia de
82 023637-4 01.11.2017 | PI CHA ORGANICO MISTO 9 anic SOUZA SANTOS Alimentos
mate tostado e cha rooibos fermentado.
GELADO COMESTIVEL FONTE DE FIBRAS E )
94 Bg<71(7)1250‘11 8 23.10.2018 | P| ANTIOXIDANTES SORVETE FUNCIONAL DANIEL GRANATO E OUTROS E”Xﬁ%ﬁiﬂfsde
COM ACAO ANTI-HIPERTENSIVA
QUEIJO PETIT SUISSE FONTE DE FIBRAS E )
100 B rare 17.04.2019 | PI ANTIOXIDANTES COM AGAO ANTI- Alimento funcional Daniel Granato e outros | ="gennana de

HIPERTENSIVA
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