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RESUMO

A Propriedade Intelectual como campo cientifico e pratico no Brasil vem crescendo
significativamente nos ultimos anos, prova disso ¢ o0 Mestrado PROFNIT, suas publicagdes e
produtos, além das diversas a¢des que os mais diferentes atores, publicos e privados, vém
tomando e articulando. Este trabalho mescla esta ciéncia, relativamente jovem no Brasil, a
gastronomia, com seus conhecimentos empiricos, cientificos e inovadores. Oriundas de um
projeto de pesquisa intitulado Sabores da Caatinga, desenvolvido dentro do Nucleo de Estudos
em Agroecologia da cidade de Picui-PB, fomentado financeiramente por uma acao
interministerial, 50 receitas gastronomicas criaram o problema solucionado por este trabalho:
Como assegurar os direitos de Propriedade Intelectual e a valorizacdo dessas receitas? Este
TCC tem como objetivo geral apresentar dois instrumentos de protecdo da Propriedade
Intelectual que solucionam o problema acima e por conseguinte, geram seguranca na
divulgagdo desses resultados de P&D do NEA-Picui. Sendo o primeiro produto, o pedido de

registro da marca ja encaminhada ao INPI e o segundo, a publicagdo do livro fisico com ISBN.

Palavras chaves: Propriedade Intelectual, Gastronomia, Receitas, Sabores, Caatinga.



ABSTRACT

Intellectual Property as a scientific and practical field in Brazil has grown significantly in
recent years, proof of this is the PROFNIT Master, its publications and products, in addition to
the various actions that the most different actors, public and private, have been taking and
articulating. This work mixes this science, relatively young in Brazil, gastronomy, with its
empirical, scientific and innovative knowledge. Coming from a research project called Sabores
da Caatinga, developed within the Center for Studies in Agroecology in the city of Picui-PB,
financially promoted by an interministerial action, 50 gastronomic recipes created the problem
solved by this work: How to ensure property rights Intellectual and the appreciation of these
revenues? This TCC has the general objective of presenting two instruments for the protection
of Intellectual Property that solve the problem above and, therefore, generate security in the
dissemination of these R&D results from NEA-Picui. As the first product, the application for
registration of the mark has already been sent to the INPI and the second, the publication of the
physical book with ISBN.

Keywords: Intellectual Property, Gastronomy, Recipes, Flavors, Caatinga.
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1. INTRODUCAO

No contexto atual, na qual se pode caracterizar o mundo como volatil, incerto, complexo e
ambiguo, principalmente quando se trata das tecnologias, informagdes € comunicagdes, a
Protecdo da Propriedade Intelectual vem sendo objeto de analises, pesquisas e praticas de varios
paises, tentando entender os varios efeitos que a pratica, ou ndo, da protecdo desses ativos
podem contribuir na politica, economia e sociedade. Faz-se importante para este estudo, trazer
a definicdo de Propriedade Intelectual da Convengao Organizacdo Mundial da Propriedade

Intelectual (OMPI):

A soma dos direitos relativos as obras literarias, artisticas e cientificas, as
interpretacdes dos artistas intérpretes e as execucdes dos artistas executantes, aos
fonogramas e as emissoes de radiodifusdo, as invengdes em todos os dominios da
atividade humana, as descobertas cientificas, aos desenhos e modelos industriais, as
marcas industriais, comerciais e de servigo, bem como as firmas comerciais e
denominagdes comercias, a protecdo contra a concorréncia desleal e todos os outros
direitos inerentes a atividade intelectual nos dominios industrial, cientifico, literario e

artistico.

De forma mais estrita, Boff; Pimentel, (2012) conceituam Propriedade Intelectual como
“uma espécie de propriedade que ¢ assegurada pelo Estado como fungdo social. Uma das
dimensodes dessa fung¢ao € servir de instrumento da Politica de Ciéncia, Tecnologia e Inovagao
para assegurar a protecao de resultados [...]”. Sendo as Instituicdes de Ciéncia e Tecnologia um
dos principais atores nesse processo, pois geram, através da Pesquisa e Desenvolvimento, novos
produtos e processos que precisam de investimento para serem realizados, que contribuem no
desenvolvimento local e/ou regional, e por consequéncia devem ser protegidos e valorizados.
As politicas de PI e P&D dos diferentes niveis de governos t€ém o papel de dar contorno e
sustentacdo as acdes e iniciativas institucionais.

Nesse sentido, embasados no Plano Nacional de Agroecologia e Produgdo Organica
(PLANAPO) e na Politica Publica de fomento para criacdo de Nucleos de Estudos em
Agroecologia (NEAs), em 2010 o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) juntamente com o Ministério da Ciéncia, Tecnologia e Inovagdes (MCTI) e Ministério
da Educacdo (MEC) fomentaram a criagdo de 27 NEAs na Rede Federal de Educagao
Profissional, Cientifica e Tecnologica. Tendo sido criado, através dessa fonte de fomento, no
ano de 2011, o Nucleo de Estudo em Agroecologia e Producdo de Organicos do Instituto

Federal de Ciéncia e Tecnologia da Paraiba (IFPB) - Campus Picui.



O NEA Picui tem carater interdisciplinar e multidisciplinar, e ao longo desses dez anos,
desenvolveu véarios projetos de pesquisa, sendo um deles o Sabores da Caatinga. Este projeto
tem como missdo apontar saidas estratégicas para a valorizacdo do bioma Caatinga, em
especifico, de espécies das Plantas Alimenticias Nao Convencionais Xerofilas (PANCX's)
plantadas em &reas degradadas, sempre enfatizando o desenvolvimento sustentavel do
Semidarido brasileiro e o viés ecoldgico da preservacdo ambiental. Tendo como resultados de
sua pesquisa e desenvolvimento, até setembro de 2018, a produgao de 50 receitas gastrondmicas
que utilizam como insumos a biomassa verde e os frutos gerados por espécies de Cactaceas,
espécie de plantas Xerofilas.

Dessa forma, chega-se a seguinte indagacdo: Como assegurar os direitos de Propriedade
Intelectual e a valorizacao das 50 receitas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga?

Para a solucao deste problema seguiu-se os seguintes objetivos especificos: a) Analisar os
instrumentos de Propriedade Intelectual que podem ser utilizados em receitas gastronomicas;
b) Descrever o Projeto Sabores da Caatinga; c) Apresentar os dois instrumentos de protecao da
Propriedade Intelectual aplicados as receitas gastrondmicas oriundas do Projeto Sabores da
Caatinga; d) Demonstrar a protecao e valorizacao das receitas gastronomicas oriundas do
Projeto Sabores da Caatinga.

Para a entrega das conclusdes deste trabalho, foram utilizadas as metodologias de pesquisas
exploratoria, descritiva, bibliografica e de acdo, delineadas através do estudo e monitoramento
de aplicagoes tecnologicas, buscas de anterioridades, publicacdo de material didatico: livro,
além da elaboracdo e encaminhamento do pedido de registro de Propriedade Intelectual.
Através de seis capitulos, perpassando pelas conceitua¢des necessarias, matérias e métodos
utilizados, apresentagao dos produtos, conclusao e referéncias, além de um documento anexo.

Todo esse conjunto de agdes, deu origem aos seguintes resultados/produtos: i) artigo
intitulado Estudo e Monitoramento das aplicac¢des tecnoldgicas de Cactaceas, em avaliagdo pela
revista Cadernos de Prospec¢@o, exposto na integra neste trabalho; ii) artigo intitulado Estudo
Prospectivo para registro da marca Sabores da Caatinga, apresentado no 5° Encontro de
Extensdao, Pesquisa e Inovagdo em Agroecologia, exposto na integra neste trabalho; iii)
Publicacdo do livro Sabores da Caatinga — Receitas inovadoras com Xerofitas, exposto por sua
apresentacdo e sumario resumido neste trabalho e na integra, anexo a este trabalho; iv) Pedido
de registro da marca Sabores da Caatinga, depositada junto ao INPI sob n° de processo

921111169.



2. POLITICAS PUBLICAS

Como embasamento inicial deste trabalho, faz-se importante a conceituagdo de um termo,

que origina todos os seus resultados e conclusdo: Politica Publica. Contudo, esta defini¢ao,

assim como outros muitos termos das ciéncias humanas, ndo pode ser conceituado de forma
unica ou superlativa, mas sim como um composto de andlises ja realizadas e publicadas. Neste
vasta gama de conceituagdes, preferiu-se por resgatar duas delas, expostas no material didatico
da disciplina de “Politicas Publicas de Ciéncia Tecnologia e Inovagao e o Estado Brasileiro” do
Mestrado Profissional em Propriedade Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para a
Inovacao (PROFNIT).

Como primeira definicdo, temos Bassand, (1992) expondo que Politica Publica ¢ um
conjunto de agdes dirigidas por atores ou agentes internos ou externos das instituicdes publicas.
Convergindo com essa mesma ideia Meni; Thoenig, (1989) caracterizam Politica Publica como
conjunto de praticas e de normas que emanam de um ou varios atores publicos, acrescendo
ainda que, sao um resultado da atividade de uma autoridade investida de poder publico e de
legitimidade governamental.

O histérico da Politica Publica balizadora deste estudo, inicia em 2008, criada pela
Comissao Interministerial de Educagdo em Agroecologia e Sistemas Organicos de Producao e
representantes da sociedade civil, visando o fomento para criacdo de Nucleos de Estudo em
Agroecologia (NEAs). Em 2012, esta Politica passa a integrar, devido a vasta quantidade de
acoes das trés esferas publicas voltadas a Agroecologia, uma Politica maior, a nivel nacional,

denominada Politica Nacional de Agroecologia e Produ¢do Organica (PNAPO).

2.1. Politica Nacional de Agroecologia e Produciao Organica

O Decreto n°® 7.794, de 20 de agosto de 2012, instituiu a Politica Nacional de Agroecologia
e Produgdo Organica (PNAPO) com o objetivo de “integrar, articular e adequar politicas,
programas e agdes indutoras da transi¢do agroecologica e da produgao organica e de base
agroecologica”, Brasil (2012). Com isso, a agroecologia e a producao orgdnica comegaram a
fazer parte, oficialmente, do projeto de desenvolvimento do Estado brasileiro, passando a
conviver em paralelo com as politicas de fomento a agricultura convencional.

O mesmo decreto que institui a PNAPO estabeleceu como seu principal instrumento o Plano

Nacional de Agroecologia e Producdo Organica (PLANAPO) e como instancias de gestao a
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Comissao Nacional de Agroecologia e Produ¢dao Organica (CNAPO), formada por
representantes do governo e de entidades da sociedade civil, e a Camara Interministerial de
Agroecologia e Producao Organica (CIAPO).

Na sua segunda edi¢ao, quadriénio 2016-2019, o PLANAPO foi dividido em 7 objetivos,
30 metas, 6 eixos e 194 iniciativas, sendo um desses eixos o “Ensino, Pesquisa ¢ Extensao” e
uma das iniciativas ligada aos Nucleos de Estudo em Agroecologia (NEAs). De 2012 a 2016,
foram langadas seis chamadas publicas e um montante de R$ 56.200.000,00 foram direcionados
ao apoio de aproximadamente 130 desses nucleos. Tendo sido um desses contemplados o NEA

— Picui.

2.2. Nucleo de Estudos em Agroecologia - Picui

O Nucleo de Estudos em Agroecologia e Produgdo Organica do Instituto Federal de Ciéncia
e Tecnologia da Paraiba (IFPB) — Campus Picui, comumente chamado de NEA Picui, foi criado
a partir da Carta Convite n° 73/2010 (MAPA/MCTI/MEC), periodo em que a Politica de
fomento aos NEAs ainda ndo integrava o PLANAPO. Nessa a¢do interministerial foram
fomentadas, além do NEA Picui, a formagao de mais 26 NEAs na Rede Federal de Educagao,
Profissional, Cientifica e Tecnologica. Posteriormente, com a PNAPO instituida e o PLANAPO
a instrumentalizando, o nucleo picuiense submeteu novas propostas visando a continuidade das
atividade de ensino, pesquisa e extensao, através de novos aportes.

Os NEAs procuram ensinar, através de procedimentos metodoldgicos, para avangar os
conhecimentos agroecologicos que contribuem e sdo demandados pelas localidades em que
estdo situados, tendo, em sua esséncia, os seguintes eixos/diretrizes de carater interdisciplinar
e multidisciplinar:

e Ensino contextualizado;

e Pesquisa participativa;

e Extensdo e formacao;

e Articulacdo em rede;

e Sistematizacado e socializa¢do de experiéncias;

e Promocdo da soberania alimentar e nutricional;

e Promocao do uso sustentavel dos recursos naturais;

e (Conservagao dos ecossistemas naturais e recomposicao dos modificados;

e Promocao de sistemas justos e sustentaveis de producao;
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e Valorizagdo da agro biodiversidade.

Todas essas atividades sdo realizadas integrando professores, alunos ¢ membros da
comunidade, além de transformar esses envolvidos em multiplicadores de uma nova postura
com relagdo ao consumo e producdo de alimentos, recorrendo a pesquisa-agao, priorizando a
inovagdo, participacdo, didlogo e parcerias com organizagdes sociais, institui¢des publicas,
privadas e comunidades.

Foi embasado nestes eixos/diretrizes, que o NEA — Picui desenvolveu os seguintes projetos
de Pesquisa:

e Regeneragdo de Solos;

e Recuperagdo de areas degradas;

e Preservacdo Ambiental;

e (Cacticeas ornamentais;

e Fabrica de Solos e

e Sabores da Caatinga.

Ainda neste trecho do trabalho, e seguindo uma ordem cronoldgica dos projetos, faz-se
importante destacar o projeto de pesquisa intitulado “Fabrica de Solos” executado no NEA
Picui em parceria com a Prefeitura Municipal de Picui - Paraiba, que recebeu mengao honrosa
da Organizacdes das Nac¢des Unidas (ONU) no 1° Prémio ODS Brasil, no ano de 2018. Sua
execugdo consiste em receber e triturar residuos organicos coletados pelo servico municipal
responsavel e transforma-los em composto organico, que sera usado para recuperacao de areas
degradas no proprio municipio. Tal acdo, relativamente tdo simples, mas que trouxe um ganho
ambiental e social imenso serviu de inicio para varios dos outros projetos de pesquisa
desenvolvidos no NEA, primeiramente ao de Recuperagdo de areas degradadas e em seguida

ao Projeto Sabores da Caatinga.

2.2.1. Projeto Sabores da Caatinga

Nascido a partir dos resultados dos projetos Fabrica de Solos e Recuperacao de areas
degradadas, que geravam, respectivamente, uma grande quantidade de adubo e biomassa/ frutos
de Cactéaceas, o projeto de pesquisa intitulado Sabores da Caatinga, utilizava os produtos do
projeto Recuperagdo de areas degradadas para gerar receitas gastronomicas ricas em sabores €

nutrientes, além de valorizar as espécies do bioma Caatinga.
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O consumo humano desse tipo de insumo alimentar ja ¢ bem disseminada em alguns
estados brasileiros como a Bahia e em paises como o México, onde se alimentar das raquetes
da palma ¢ uma pratica comum e cotidiana, porém esta cultura gastrondmica ainda nao ¢ tao
usual na Paraiba.

O Sabores da Caatinga ha varios anos, vem possibilitando a interagdo entre o conhecimento
técnico e empirico, através de oficinais destinadas a comunidades rurais da cidade de Picui-PB
e arredores, como também de cidades adjacentes. Essas oficinas tém como objetivo valorizar
dentro da cultura gastronomica da regido, a aceitabilidade, a ampliagao de saberes e seguranca
alimentar, tendo como ingredientes principais as cactaceas, representadas pelas seguintes
espécies: Mandacaru (Cereus jamacaru), Xique xique (Pilosocereus gounellei), Facheiro
(Pilosocereus pachycladus), Coroa de Frade (Melocactus bahiensis), Palma Forrageira gigante
(Opuntia ficus-indica) e Palma doce (Nopalea cochenilifera) como base para um grande
numero de receitas saudaveis e ao mesmo tempo saborosas, construidas com o viés filoséfico
do Slow Food.

Todas essas espécies sao nativas do bioma Caatinga do Semiérido Brasileiro e estdo
disponiveis e acessiveis aos pequenos agricultores e suas comunidades. Sao recursos naturais
abundantes que sao desperdicados por uma falta de abordagem na hora de processar os mesmos,
tornando-os alimentos que tenham importancia nutricional ou mesmo funcional.

Os pesquisadores e também os agricultores e agricultoras se envolveram em todas as etapas
de elaboragdao do produto em destaque. Desde o plantio até a elaboragdo das receitas e dos
produtos, bem como a comercializagdo através da economia solidaria, tudo teve o protagonismo
desses atores oriundos dos Assentamentos, Associa¢des ou Comunidades rurais do Nordeste do
Brasil.

Quando do preparo das receitas, os insumos eram colhidos na Fazenda Gavidao em Picui -
PB, ou em propriedades rurais de cidades do entorno como: Nova Palmeira, Frei Martinho,
Cuité, Barra de Santa Rosa, Pedra Lavrada e Nova Floresta.

A raquete precisava estar ainda tenra e sem espinhos, sendo digerivel mais facilmente pelo
ser humano. Para seu preparo, ela ¢ lavada, os espinhos retirados e a raquete cortada em
cubinhos. A palma apresenta uma viscosidade que confere um aspecto duvidoso, mas para sua
total remog¢ao pode se utilizar de algumas praticas como: deixa-la de molho no vinagre e/ou
refoga-la até que fique bem seca, ap0Os esse processo, pode ser acrescentada nas receitas como:
vinagrete, creme de galinha, cachorro quente, lasanha, risoto, macarronada e até salgados, além

de servir de base para diversas sobremesas.
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Para a realizacdo das receitas com os frutos, procede-se da mesma maneira. Apds a colheita
dos frutos, estes sdo lavados, faz-se um corte no apice e outro na base do fruto, depois um corte
transversal, dessa maneira a casca ¢ retirada como um todo, facilitando o preparo das polpas
que sdo posteriormente armazenadas para futuras receitas.

Em suma, objetivando valorizar as espécies do bioma Caatinga, entender que as mesmas
oferecem e agregam valores nutricionais as receitas, ressaltando a fundamental importancia de
quebrar paradigmas e divulgar o consumo humano de cactaceas, o projeto Sabores da Caatinga
gerou, até setembro de 2018, a producao de 50 receitas gastrondmicas que utilizam como
insumos a biomassa verde e os frutos gerados por espécies de Cactaceas. Para efeitos de
organizagdo, as receitas foram divididas em Pratos salgados, Bebidas e Doces/Sobremesas.

Sao essas 50 receitas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga que este trabalho analisou,
assim como, a solu¢cdo de um problema latente: Como assegurar os direitos de Propriedade

Intelectual e a valorizacao dessas receitas?
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3. PROPRIEDADE INTELECTUAL

Ao definirmos apenas a palavra propriedade existem trés principais conceitos: virtude
particular, qualidade especial; algo que se possui, se tem a posse exclusiva; e na area juridica:
o direito de usuftuir, utilizar e dispor de um bem, podendo retiré-lo da posse de quem o possui
ilegalmente. Ao agregar-se o termo intelectual, a propriedade engloba os resultados do esfor¢o
da capacidade inventiva do intelecto humano, sendo estes resultados passiveis de obtengao de
direitos exclusivos. Corroborando a esta ideia, tem-se a definicao de Propriedade Intelectual da

Organizacao Mundial da Propriedade Intelectual (OMPI):

A soma dos direitos relativos as obras literarias, artisticas e cientificas, as
interpretacdes dos artistas intérpretes e as execucdes dos artistas executantes, aos
fonogramas e as emissoes de radiodifusdo, as invengdes em todos os dominios da
atividade humana, as descobertas cientificas, aos desenhos e modelos industriais, as
marcas industriais, comerciais e de servigo, bem como as firmas comerciais e
denominagdes comercias, a protecdo contra a concorréncia desleal e todos os outros
direitos inerentes a atividade intelectual nos dominios industrial, cientifico, literario e

artistico.

Ao elaborar, pesquisar e desenvolver as 50 receitas gastronomicas analisadas por este
estudo, os integrantes do projeto Sabores da Caatinga, empregaram esforcos fisicos e
intelectuais, assim como, recursos financeiros governamentais para todas essas atividades.
Gerando assim, ativos de propriedade intelectual de alto nivel, que precisam ser protegidos e
valorizados, assegurando a difusdo do conhecimento e citagdo das fontes de recursos

financeiros e humanos, neste mesmo sentido Boff; Pimentel, (2012) dizem:

A propriedade intelectual é uma espécie de propriedade que ¢ assegurada pelo
Estado como fungdo social. Uma das dimensdes dessa fungdo ¢ servir de instrumento
da Politica de Ciéncia, Tecnologia e Inovagao para assegurar a protecao de resultados
de pesquisa e desenvolvimento, valorizar esses resultados e promover a sua
transferéncia com seguranca juridica. Além disso, a propriedade intelectual é uma

garantia de apropriagdo das criagdes intelectuais e dos signos distintivos [...]”.

A Propriedade Intelectual como um ramo do direito, que protege as criagdes intelectuais e
esta dividida em trés categorias principais: Direito Autoral; Propriedade Industrial e Protecao
Sui Generis. Cada categoria possui o foco de interesse voltado a determinado tipo de protecdo
e atividades, como exposto abaixo:

e Direito Autoral: foco em interesses de carater subjetivo, protegendo obras intelectuais no

campo literario, cientifico e artistico;
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e Propriedade Industrial: foco em atividades empresarias, tendo por instrumentos de
protecao as patentes de invencao e modelo industriais, marcas, desenhos industriais, indicagdes
geograficas, segredo industrial e repressao a concorréncia desleal;

o Protecdo Sui Generis: foco em objetos singulares, abrangendo a topografia de circuito
integrado, cultivar, conhecimentos tradicionais e patriménio genético.

Cada categoria possui instrumentos particulares de prote¢ao. Desse modo, foi através de
dois destes instrumentos: a publicagcdo de um livro e o pedido de registro de Marca, o primeiro
classificado na categoria de Direito Autoral e o segundo como Propriedade Industrial que os
produtos deste estudo asseguram os direitos de Propriedade Intelectual e a valorizacdo das 50
receitas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga.

A compilacao de informagdes em livros, atualmente, ainda ¢ muito utilizada para registrar,
guardar e divulgar os fatos e dados, sejam eles cientificos, religiosos, documentais, de autoajuda
ou gastrondmicos. Na gastronomia ainda mais, por ser um belo, ilustrativo e documental meio
para divulgar receitas culinarias, expondo seus ingredientes, modos de fazer e fotos.

A publicagdo do primeiro livro impresso, data do ano de 1455, 300 exemplares da Biblia
foram impressos pelo alemao Johannes Gutenberg. Refinando o olhar para a Gastronomia, tem-
se o primeiro livro gastronomico publicado em 1825 pelo Sr. Jean Anthelme Brillat-Savarin,
intitulado “A Fisiologia do Gosto”. De 14 para c4, muitos foram os avangos, de livros impressos
a Ebooks passando por blogs, vlogs ou as mais diversas redes sociais, sdo incontaveis os chefes
de cozinha que se utilizaram desses meios para divulgar e propagar seus conhecimentos.

Porém, o INPI em seu guia sobre Direitos Autorais, ao citar o exemplo que uma empresa ¢
titular do Direito de Autor sobre uma receita culinaria que descreve o processo de producdo de

um determinado bolo, adverte que:
“O Direito de Autor permite que a empresa proiba terceiros de copiarem o modo
como o manual estd escrito, isto ¢é, frases e imagens nele contidas. Porém, ndo da a
empresa o direito de proibir concorrentes de usar o método de produgdo do bolo, nem
de proibi-los de escrever outro manual que descreva o referido processo.” (INPI,
2013).

Focando o olhar para a criagdo e registro de marcas, temos que dentro do ambiente
empresarial, essa pratica ¢ algo extremamente comum e corriqueiro, tendo em vista que uma
marca bem selecionada e distintiva ¢ considerada um ativo de grande valia para as empresas.
Qualquer tipo de organizagdo e pessoa fisica pode registrar uma ou varias marcas escolhendo
um dos quatro modelos existentes:

e Nominativa: caracterizada pela utilizagdo exclusiva de palavras;
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e Figurativa: emprega logotipos e desenhos;
e Mista: juncdo das caracteristicas das marcas nominativas e figurativas;
e Tridimensional: constituida pelo formato do produto ao qual ela representa.

Os modelos de marcas podem simbolizar quatro tipos das mesmas: marcas de produto,
que distinguem os produtos especificos de uma organizacao; as marcas de servigo, que da
mesma forma distinguem organizagdes, mas pelos servigos prestados; as marcas coletivas que
representam entidades ou associagdes; e as marcas de certificacdo, que asseguram
conformidade dos produtos ou servicos com normas técnicas.

Para que haja a prote¢do de uma marca em territoério nacional, € necessario que a mesma
seja depositada para registro no INPI, passando por diversas fases de andlise entre o cadastro
inicial e a expedi¢do de certificado de registro, respeitando as razdes absolutas (termos
genéricos, descritivos, falaciosos e contrarios a ordem publica ou a moral) e razdes relativas
(ter dominio correspondente, marcas arbitrarias e sugestivas) para negacao do pedido.

Cabe ressaltar que, o setor governamental ainda ndo estad tdo atento para a prote¢do das
criagdes intelectuais, principalmente dentro das ICTs. Fato este, que vem mudando, em pelo
menos um tipo de protecdo de PI, as patentes, tomando como base os rankings de depositos de
patentes que foram publicados nos ultimos anos. Observa-se que as protegdes de marca dentro
do setor publico, especificamente de projetos de pesquisas ou de produtos/servi¢os derivados
ou origindrios da pesquisa ainda ndo sdo frequentes, fato este que o trabalho em curso, de forma
objetiva propde mudar, através da apresentacao de dois instrumentos de PI, utilizados para
assegurar os diretos e a valorizacao dos resultados da Pesquisa e Desenvolvimento do Projeto
Sabores da Caatinga.

Para chegar a esses dois instrumentos foram necessarias algumas analises bibliograficas,
pesquisas agdes e levantamento de hipdteses que esbarraram no arcabougo legal juridico
brasileiro, mas também em entraves financeiros. Sendo assim, o proximo capitulo ira discorrer
os materiais ¢ métodos empregados para esta tomada de decisdo e consequente entrega dos

objetivos tragados.
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4. OBJETIVOS

4.1.0bjetivo geral

O presente trabalho tem como objetivo geral apresentar dois instrumentos de protecdo da
Propriedade Intelectual que asseguram os direitos e a valorizagdo das receitas gastrondmicas

oriundas do Projeto Sabores da Caatinga.

4.2.0bjetivos especificos

Quanto aos objetivos especificos temos:

e Analisar os instrumentos de Propriedade Intelectual que podem ser utilizados em
receitas gastronomicas;

e Descrever o Projeto Sabores da Caatinga;

e Apresentar os dois instrumentos de prote¢do da Propriedade Intelectual aplicados as
receitas gastronomicas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga;

e Demonstrar a protecdo e valorizacao das receitas gastronémicas oriundas do Projeto

Sabores da Caatinga.

18



5. MATERIAS E METODOS: CAMINHOS PARA A PROTECAO DA
PROPRIEDADE INTELECTUAL DE RECEITAS GASTRONOMICAS

Conforme exposto anteriormente, a Propriedade Intelectual possui trés categorias, cada uma
com suas peculiaridades de abrangéncia e foco, acrescidos a isso, a regulamentacdo por leis
especificas. Tomando como base, que o objetivo deste estudo era proteger a PI de 50 receitas
gastronomicas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga, fez-se a analise de cada categoria de
PI e seus respectivos instrumentos passiveis de gerar esta protecao.

Em principio, e por se tratar de um dos instrumentos mais seguros na modalidade juridica,
foi-se levantada a hipdtese do deposito de 50 patentes, uma para cada receita do projeto. Este
tipo de instrumento estaria alocado na categoria de Propriedade Industrial, estritamente falando,
nas patentes de inven¢do. Contudo, houveram impasses (expostos abaixo) para o
prosseguimento dessa agdo, o que acabou for¢cando a geragdo de outras hipodteses e agdes:

a) Inexisténcia de concessdes de patentes anteriores pelo INPI caracterizadas por

ingredientes e modo de fazer de receitas gastrondmicas. Para um melhor entendimento
e objetivando compor o processo de prospecgao tecnoldgica foi escrito um artigo,
exposto em capitulo posterior, intitulado “Estudo e Monitoramento das aplicagdes
tecnoldgicas com Cactaceas”, nesta andlise foi constatado a inexisténcia de patentes
concedidas pelo INPI sobre receitas culinarias, da mesma forma em consultas ndo
categorizadas ao site deste Instituto;

b) Existéncia de escassa literatura académica e jurisprudencial em casos transitados e
julgados que amparem, seja qual for o instrumento de PI, a protecdo de receitas
gastronomicas;

¢) Entrave financeiro, tendo em vista o nimero consideravel de receitas que precisavam
de protec¢do: cinquenta, exigiria um dispéndio de recursos significativos altos pelo IFPB.
Embasados nos valores da tabela de retribui¢des dos servigos prestados pelo INPI,
atualizada em 2019, seria necessario um investimento de R$318,00 por patente,
incluindo o pedido de patente até a primeira anuidade da mesma, totalizando o montante
de R$15.900,00 para o conjunto de receitas;

d) Por fim, ainda existia o tempo processual do pedido de patente, devido ao backlog de

analise de patentes existentes no INPI;
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No segundo momento, direcionou-se os esforgos para a prote¢do utilizando a categoria de
Direito Autoral, o que j& havia sendo preparado e montado pela equipe executora do Projeto
Sabores da Caatinga.

Nas publicagdes académicas consultadas, sendo uma delas oriundas do PROFNIT,
verificou-se que a utilizacdo da Protecdo de receitas gastronomicas por Direito Autoral, através
de um livro, por exemplo, ndo ¢ a mais segura juridicamente, mas que traz um bom efeito, tendo
a curto e médio prazo um poder de divulgagado e valorizagao das receitas de forma ampla, além
de estar alinhada a uma das principais agdes do Projetos Sabores da Caatinga: A interagdo entre
o conhecimento técnico e empirico, através de oficinais destinadas a comunidades rurais da
cidade de Picui-PB, como também de cidades e comunidades adjacentes, pois essas oficinas
tém como objetivo valorizar dentro da cultura gastrondmica da regido, a aceitabilidade, a
ampliacao de saberes e seguranca alimentar.

Dessa forma, o livro “SABORES DA CAATINGA — Recceitas inovadoras com Xerofitas”
comegou a ser organizado e preparado para publicacdo, sendo descrito de forma sucinta no
capitulo de apresentacao dos resultados e sua integra de forma anexa a este trabalho.

E importante ressaltar, que de acordo com as publicacdes consultadas e experiéncias
profissionais anteriores do discente escritor deste trabalho, existia uma outra alternativa para
protecdo de receitas gastronomicas, o Registro de Receitas, Produtos e Servicos da area de
Gastronomia (REGGA) lancado pela Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes de Sao
Paulo, (ABRASEL-SP). Porém existiu novamente um entrave financeiro, pois o deposito de
cada das receitas custaria em torno de R$300,00, além de ndo haver jurisprudéncia e/ou
processos legais embasados em tal Registro.

Ainda em discussdes e hipdteses, ndo estruturadas, feitas em sala de aula, junto aos
professores e discentes de turma do PROFNIT, foram aventadas, para a protecao das receitas,
a utilizacdo dos instrumentos de indicacdo geografica, repressdo a concorréncia desleal e
conhecimentos tradicionais.

A primeira hipdtese foi descartada, pois as espécies utilizadas e consequentemente as
receitas nao sdo endémicas da cidade de Picui e arredores, mas presentes em varias outras partes
do Brasil e do mundo, além de, ndo ser objetivo do Projeto Sabores da Caatinga, manter a
producdo destas receitas e conhecimentos em determinada area geografica delimitada,
exigéncias indispensaveis para concessao deste tipo de categoria da Propriedade Industrial.

A segunda hipotese, repressao a concorréncia desleal, ¢ comumente utilizada de empresas

para empresas, 0 que ndo encaixa ao Projeto de Pesquisa em questao, pois a institui¢ao detentora
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dos conhecimentos ¢ publica, como também, a propagacao e replicacdo, desde que citadas as
fontes e origens, ¢ um objetivo do Projeto, independente da modalidade juridica da pessoa que
a utiliza, mas sempre refor¢ando a origem e fonte das receitas.

A terceira hipotese, enquadrada na categoria de Protecdo Sui Generis, o pedido de
conhecimentos tradicionais, assemelha-se em certos pontos a indicacdo geografica e iria de
encontro a origem das receitas, pois muitas delas vieram do conhecimento empirico
(tradicional) das comunidades, mas em sua grande maioria foram pesquisadas, desenvolvidas e
testadas pelos pesquisadores. Ademais, o acesso aos conhecimentos tradicionais precisam ser
controlados e utilizados de forma inédita, o que ndo acontece com as Cactaceas, pois sao
plantadas, utilizadas, pesquisadas para varios fins e formas mundo a fora, fator este que também
pode ser constatado ao consultar o capitulo de estudo e monitoramento das tecnologias das
Cactaceas.

Por fim, foi levantada mais uma hipdtese para compor a Protecdo das 50 receitas
gastrondmicas do Projeto Sabores da Caatinga, o pedido de registro de marca, com o objetivo
de servir para apoio, selagem e identificagdo de todas as receitas e produtos do género
alimenticio ja existentes e que venham a ser desenvolvidos com ingredientes do bioma caatinga,
dentro e fora do projeto de pesquisa inicial, o registro desta marca denominada “Sabores da
Caatinga” foi solicitada ao INPI, sendo um dos produtos deste TCC, além de ter gerado o artigo
“Estudo Prospectivo para registro da marca Sabores da Caatinga”, apresentado como capitulo

deste trabalho.
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6. APRESENTACAO DOS PRODUTOS

Seguindo as instru¢des do Manual de Normas para Exame de Qualificagao e Trabalho
de Conclusao de curso do Mestrado Profissional em rede Nacional em Propriedade
Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para Inovagdo, em seu item 3.2, que trata dos
formatos dos projetos de Trabalho de Conclusdao de Curso, este capitulo e suas se¢des

apresentam os produtos entregues como Trabalho de Conclusao de Curso.

6.1. Artigos publicados

Como primeiro produto, t€ém-se o artigo intitulado “Estudos e Monitoramento das
aplicagoes tecnoldgicas com Cactédceas”, tal analise foi realizada seguindo o processo de busca
de anterioridade, como exposto na introdu¢do e metodologia do mesmo, que através da
utilizagdo do site Questel Orbit® buscou patentes alimenticias de Cacticeas, tendo sido
utilizada, as palavras chaves Cactacea, Cactaceas e Cactaceae.

A busca por patentes resultou em 104 patentes que foram analisadas num primeiro momento
sobre os status legal, gerando assim um refinamento para 46 patentes vivas, as quais foram
analisadas por aspectos, quantitativos, cronologicos, paises depositantes e instituicdes
detentoras. Apds realizar a filtragem por areas de interesse foram observadas 16 patentes, na
area da quimica dos alimentos e por fim 02 que mais se aproximavam de patentes alimenticias.
Destaca-se a importancia desse artigo, pois além de demonstrar o mapa tecnoldgico desta area,
constata-se que hé espaco para prospecgao e extensao de pesquisas e Prote¢oes de Propriedade
Industrial neste ambito.

Seguindo o processo de busca de anterioridade, com vistas a amparar o processo de
registro da marca Sabores da Caatinga (segundo produto deste TCC) foi escrito e publicado o
artigo “Estudo prospectivo para registro da marca Sabores da Caatinga”, para composi¢ao do
mesmo, foram realizadas as seguintes etapas:

a) Busca de artigos cientificos: no Periodico Capes, Scielo e Google Académico, em

portugués, utilizando as palavras chave acima descritas;

b) Busca por marcas: no INPI, Patentinspiration e Google Patents, em portugués,

utilizando especificamente a palavra-chave “Sabores da Caatinga”.
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6.1.1.

Estudo e monitoramento das aplicacdes tecnologicas com Cactaceas

1° Produto de Trabalho de Conclusdo de Curso - Artigo submetido Revista Cadernos de

Prospeccao

Titulo: Estudo e monitoramento das aplicagdes tecnologicas com Cactaceas

Resumo: Este artigo trata de um estudo e monitoramento das aplica¢des tecnoldgicas,
através de indicadores patentdrios, que utilizam Cactaceas, plantas Xerofitas da familia
Cactaceae, que ja veem sendo utilizadas em diversos setores tecnoldgicos. Para
levantamento das informagoOes foram realizadas analises “macro”, “meso” e “micro”,
das patentes constantes na plataforma Questel Orbit®. Tendo como resultado inicial,
104 patentes, que foram analisadas sobre os status legais, gerando assim, um
refinamento para 46 patentes vivas, posteriormente estudadas nos aspectos
quantitativos, cronologicos, paises depositantes e instituicoes detentoras. Apos realizar
a filtragem por areas de interesse, foram observadas 16 patentes que abordam
tecnologias com cactdceas na area da quimica dos alimentos e por fim, 02 que mais se
aproximavam da utilizacdo de Cactaceas para consumo alimenticio humano. O

monitoramento apontou que poucas sao as tecnologias protegidas nos tltimos 20 anos

sobre o tema em todo o mundo nas mais diversas areas tecnolédgicas.

Palavras-chave: Patentes. Alimentos. Cactaceas.

Autores: Frederico Campos Pereira e Vitor Marinho Magliano

Periodico: Cadernos de Prospeccao ISSN:1983-1358 (impresso) / ISSN: 2317-0026

(on-line)
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ESTUDO E MONITORAMENTO DAS APLICACOES TECNOLOGICAS COM
CACTACEAS

RESUMO
Este artigo trata de um estudo e monitoramento das aplicacdes tecnoldgicas, através de
indicadores patentarios, que utilizam Cactaceas, plantas Xerofitas da familia Cactaceae, que ja
veem sendo utilizadas em diversos setores tecnologicos. Para levantamento das informagdes
foram realizadas andlises “macro”, “meso” e “micro”, das patentes constantes na plataforma
Questel Orbit®. Tendo como resultado inicial, 104 patentes, que foram analisadas sobre os
status legais, gerando assim, um refinamento para 46 patentes vivas, posteriormente estudadas
nos aspectos quantitativos, cronologicos, paises depositantes e instituigdes detentoras. Apos
realizar a filtragem por 4reas de interesse, foram observadas 16 patentes que abordam
tecnologias com cactaceas na area da quimica dos alimentos e por fim, 02 que mais se
aproximavam da utiliza¢do de Cactaceas para consumo alimenticio humano. O monitoramento

apontou que poucas sao as tecnologias protegidas nos ultimos 20 anos sobre o tema em todo o

mundo nas mais diversas areas tecnologicas.

Palavras-chave: Patentes. Alimentos. Cactaceas.

STUDY AND MONITORING OF TECHNOLOGICAL APPLICATIONS WITH
CACTACEA THROUGH PATENTARY INDICATORS

ABSTRACT
This article deals with a study and monitoring of technological applications, through patent
indicators, which use Cactaceae, Xerophilic plants of the Cactaceae family, which are already
being used in several technological sectors. To collect the information, “macro”, “meso” and
“micro” analyzes were carried out on the patents contained in the Questel Orbit® platform.
With the initial result, 104 patents, which were analyzed on legal status, thus generating a
refinement for 46 live patents, later studied in quantitative, chronological aspects, depositing
countries and holding institutions. After filtering by areas of interest, 16 patents were observed

that address technologies with cacti in the area of food chemistry and, finally, 02 that came

closest to the use of Cacti for human food consumption. The monitoring showed that few
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technologies have been protected in the last 20 years on the subject worldwide in the most

diverse technological areas.

Keywords: Patents. Foods. Cactacea.

INTRODUCAO

Em um mundo onde cada vez mais se necessita de eficiéncia, eficacia e resiliéncia,
principalmente em ambientes inospitos como o semiarido do nordeste brasileiro, as cactaceas,
sdo um bom exemplo de todas essas caracteristicas, pois possuem caracteristicas muito
peculiares e importantes para climas aridos, como a tolerancia a escassez d’agua, adaptabilidade
aos efeitos da deficiéncia hidrica e resisténcia a seca, sendo ainda plantas que gostam do solo e
do clima como eles sdo, nao requerem o artificialismo da irrigacao, dao produtos ndo muito
comuns no Hemisfério Ocidental e sdo mercadorias de moedas fortes.

As cactaceas pertencem a uma familia chamada Cactaceae, que estd inserida na
classificagdo, conforme o seu modo de sobrevivéncia, nos vegetais xerofitos suculentos ou
carnosos.

Segundo Duque (2004), as culturas xerofitas gostam do solo e do clima como eles sdo,
ndo requerem o artificialismo da irriga¢do, dispdem de largas glebas para expansdo, sdo
arboreas superiores de reflorestamento e representam uma policultura brasileira. Podendo ser
classificadas, conforme o modo de sobrevivéncia em efémeras, suculentas ou carnosas e
lenhosas.

Especificando o estudo para a familia Cactaceae, pode se observar que ela ¢ composta
por mais de 1300 espécies e representa a segunda em ordem de tamanho entre as plantas
vasculares endémicas das Américas. No continente americano as Cactaceae possuem alguns
centros de diversidade dos quais o México e os Estados Unidos ¢ o mais significativo. O
segundo centro de diversidade encontra-se nos Andes, em particular no Peru e na Bolivia, ja o
terceiro, em termos de importancia, situa-se no Brasil, abrangendo a regido Nordeste e a maioria
do Sudeste.

Sabendo-se que a vegetagdo da Caatinga do semiarido nordestino ¢ representada por uma
fisionomia bastante variada, a familia Cactaceae esta representada neste espaco geografico por
aproximadamente 58 espécies, sendo 42 endémicas. Algumas espécies possuem valor

econdmico, ornamental e forrageiro, sendo as mais comumente encontradas: o Mandacru
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(Cereus Jamacaru), o Xique xique (Pilosocereus Gounellei), o Facheiro (Pilosocereus
Pachycladus), a Coroa de Frade (Melocactus Bahiensis) e a Palma Forrageira (Opuntia Ficus).
Conforme se encontra no livro Sabores da Caatinga, valorizar as espécies do bioma
Caatinga, na qual as cactdceas estdo inseridas, e entender que as mesmas também oferecem e
agregam valores nutricionais as receitas ¢ de fundamental importancia para quebrar paradigmas
e torna-las aceitaveis pela propria populacdo que deve se empoderar dessa disponibilidade e
abundancia. Usar a criatividade em prol de um aumento de renda a medida que passem a
explora-las de forma comercial, sustentavel e de subsisténcia também se faz necessario.

As cactaceas apresentam grande importancia, principalmente pelo fato de serem
utilizadas na forragem servidas para o gado bovino, caprino e ovino, possibilitando uma maior
producdo de leite, sendo seu uso requisitado, principalmente, em €épocas de seca, quando a
caréncia de plantas alimenticias ¢ maior, porém ja sendo utilizadas, também, para o consumo
humano através de alimentos nutritivos com grande potencial inovador.

O Plano de Ac¢do Nacional para a Conservacao das cactaceas nos mostra que o Brasil
abriga o terceiro centro de diversidade das cactaceas, logo apds o México e sul dos Estados
Unidos e aregido dos Andes que inclui a Bolivia, Argentina e o Peru. Sao mais de 200 espécies,
quase todas endémicas do territorio nacional brasileiro.

Segundo Duque (2004) nenhum pais semiarido do mundo dispde de um conjunto de
plantas xerdfitas, valiosas, como o Brasil. Mas, para o eficiente aproveitamento desse potencial
que as cactaceas se incluem, € necessario o amparo da Ciéncia aplicada e objetiva da Botanica,
da Genética, da Quimica, da Tecnologia e da comercializagdo vinculada, no campo, a
experimentacao rigorosa, a extensao rural sensata, ao ensino sério e ao fomento eficiente. Esse
contexto motivou a producao desse artigo de prospeccao tecnoldgico sobre as cactaceas visando
buscar e conhecer em quais areas sao aplicadas, e quais tecnologias foram desenvolvidas.

De acordo com Mayerhoff (2008), os estudos de Prospec¢ao Tecnologica constituem uma
ferramenta essencial para tomada de decisd@o em diversos niveis na sociedade moderna, sendo
um meio sistematico de mapear os panoramas cientificos e tecnologicos futuros capazes de
causar impactos na sociedade como um todo.

A prospeccao tecnologica ¢ uma ferramenta que contribui para adogdo de politicas de
longo prazo nas organizagdes, auxiliando-as no seu processo visiondrio e agindo com alicerce
na hora dedecidir em quais 4reas pesquisa, desenvolver e inovar (QUINTELA, 2009).

No contexto mundial as terminologias comumente utilizadas para prospeccao incluem as

expressoes como: forecasting, foresighting ou future studies, futuribles, prospectiva estratégica.
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Porém, todas tém o mesmo objetivo de buscar, reunir informagdes e indica¢des das principais
tendéncias e desenvolvimentos tecnoldgicos no contexto nacional e internacional (PORTER,
2004).

O monitoramento de patentes auxiliam na identificagdo do contexto tecnoldgico, suas
tendéncias e desenvolvimento tecnologicos, alinhado com as necessidades da sociedade e os
possiveis beneficios oriundos desse desenvolvimento. As patentes s3o documentos que garante
o direito temporario a um determinado desenvolvimento tecnoldgico e o uso desse instrumento
tem se tornando uma tendéncia global nas organizagdes de pesquisa em virtude do crescente
nimero de das patentes no contexto econémico (MAYERHOFF, 2008).

A sistematizacdo da pratica de monitoramento tecnologica consiste em coletar, analisar
informacdes sobre os desenvolvimentos cientificos e tecnologicos em uma dada area de
interesse, para dar suporte em uma agao ou decisao.

A andlise de patentes permite gerar informagdes que dao apoio ao levantamento do estado
da técnica das tecnologias desenvolvidas utilizando as cactaceas. A partir do estado da técnica
e do estado da arte disponivel, tem-se a possibilidade de identificar os nichos e os estados
desenvolvimentos tecnologicos desses nichos. A andlise ajuda na compreensao de quais as
tecnologias estdo protegidas por patentes e, portanto, auxiliando no aprimoramento ou no

desenvolvimento de novas tecnologias.

METODOLOGIA

A prospecgao tecnoldgica pode ser classificada, de modo em geral em trés métodos
principais: a) Monitoramento (Assessment) — através do qual ¢ acompanhada de forma
sistemdtica a evolu¢do das mudangas no cendrio tecnoldgico; b) Previsdo (Forecasting) —
consiste analisar informagdes historicas criando modelos que possam projetar antecipar as
tendéncias; c¢) Visdo (Foresight) — esse método antecipa as possibilidades futuras através da
avaliacdo do conhecimento subjetivo de especialistas da area (NASCIMENTO, 2006) e
(KUPFER e TIGRE, 2004).

As metodologias que envolvem o uso do monitoramento ou da previsao sao tipicamente
quantitativas enquanto as que utilizam de uma visao foresight ¢ normalmente qualitativa. Nesse
estudo foi utilizada a metodologia de monitoramento (assessment) devido facilidade de
emprego quando comparada com as demais.

O método de monitoramento tecnologico realizado neste estudo utiliza informagdes

oriundas dos documentos de patentes, utilizando como ferramenta de busca a plataforma
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Questel Orbit®. A escolha da plataforma deu-se porque o mestrado PROFNIT no componente
curricular de Prospec¢ao Tecnoldgica, através de parceria, concede uma licenca da plataforma
para cada aluno matriculado. Em sua busca, a ferramenta confronta varios bancos de dados de
patentes, diversos 6rgaos do mundo todo, sendo, portanto, uma ferramenta bastante util nesse
tipo de estudo. Entretanto, como toda ferramenta ou banco de dados de patentes possui
limitagdes que devem ser consideradas quando coletadas e tratadas as informagdes.

A metodologia de pesquisa, empregada com o objetivo de mapear patentes no contexto
das cactéaceas, consistiu em busca empregando palavras-chave como entrada para a plataforma
de busca. Inicialmente, buscaram-se como palavras-chave os termos “cactacea”, “cactaceas” e
“cactaceae” nos campos titulo e resumo, de forma a obter o maior numero possivel de
documentos no transcorrer dos anos. Apos analise de 104 documentos, oriundos da ferramenta
Questel Orbit®, foi realizado uma filtragem para apenas patentes vivas, ou seja, todas aquelas
que ja estdo concedidas ou pendentes de concessdo, diminuindo assim para 46 documentos. Se
fez necessario esse afunilamento, pois existia um niimero consideravel de patentes ja expiradas
ou caducadas. Vale ressaltar que na ferramenta Questel Orbit® é possivel filtrar as patentes
homodnimas concedidas e estendidas para outros paises.

O mapeamento dos documentos de patentes selecionadas foi realizada com o intuito de
analisar as informagdes em trés niveis diferentes: Macro, Meso e Micro. Analise no nivel
Macro consistiu em uma andlise dos documentos de acordo com a série historica de
depositos/publicagdes, a distribuicao por paises, por cronologia, por instituigdes detentoras,
empresas ligadas ao conhecimento cientifico e desenvolvimento da tecnologia.

Na analise nivel Meso os documentos foram categorizados e filtrados de acordo com os aspectos mais
relevantes em torno das cactaceas, considerando os desenvolvimentos tecnologicos dos ultimos 20 anos
que normalmente compreende o tempo em que o conhecimento patenteado segue sendo protegido. Por
fim, como analise nivel Micro, foi identificada a area com maior representatividade de patentes ligadas

as cactaceas e dentro dela duas patentes que mais se assemelham com alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
ApoOs selecionar as patentes na ferramenta de busca, o panorama do status legal das

tecnologias desenvolvidas para as palavras chaves utilizadas ¢ exposto no Grafico 1 a seguir:
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Grafico 1 — Status Legal.

Caducadas; 22 Concedidas; 16
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Expiradas; 29
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Fonte: Questel Orbit® (2018)

Conforme dados do grafico 01 constata-se que das 104 patentes encontradas para as
palavras-chaves escolhidas, 22 encontram-se caducadas, 29 expiradas e 07 revogadas,
compondo assim, esses trés status legais, um grupo denominado patentes mortas, totalizando
58 documentos. J& o grupo de patentes vivas, composto pelos status legais de pendentes e
concedidas, possuem 30 e 16 solicitagdes, respectivamente, em um total de 46.

Se fez necessdrio esse tipo de andlise por status legal, pois muitas das patentes
relacionadas ao tema ja estdo mortas, conforme terminologia utilizada pela propria ferramenta
de busca, ou seja, ja expiraram, caducaram ou foram revogadas.

Para uma maior assertividade, todas as patentes que compdem o grupo de mortas foram
desprezadas para a geracao dos dados seguintes, direcionando a pesquisa para o grupo de

patentes vivas, num total de 46 documentos.

Distribuicao de patentes

A andlise de distribui¢do de patentes se inicia com a evolugdo da produgdo tecnologica
em namero de patentes por ano. A titulo historico as primeiras patentes que constam na
ferramenta de busca utilizada que mencionam a tecnologia envolvendo cactaceas datam da
década de 1950, conforme explicado anteriormente, por questdes de refinamento de pesquisa e
melhor andlise, as patentes denominadas mortas foram excluidas do atual estudo e o lapso

temporal utilizado foi de 1998 a 2018, conforme pode ser observado no grafico a seguir:
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Grafico 02 — Distribuicao das patentes por ano de publicagdo

10 4

Count of patent families

Fonte: Questel Orbit® (2018)

Agrupando a analise do grafico 02 em periodos de 5 anos pode-se observar que no lapso
temporal de 1998 a 2002 apenas 04 patentes foram publicadas com a tecnologia pesquisada, ja
dos anos 2003 a 2007 mais 04 patentes, de 2008 a 2012 houve um aumento para 09 documentos
publicados e dos anos de 2013 a 2017 tém-se o maior e mais expressivo nimero de publicacdes:
27 patentes, € no ano atual, 2018, até o més de dezembro, houveram 02 publicagdes. O auge do
patenteamento ocorreu no ano de 2016, quando foram publicadas 08 patentes, seguido pelo ano
de 2015 que teve 07 € 2017 com 06 patentes.

Embasado nesses numeros € perceptivel a pouca protecao, através de patentes, que existe
na area de cactaceas, assim como, uma variagdo bem expressiva durante o periodo analisado,
fato este que talvez possa ser atribuido aos periodos de seca que ocorrem nos paises semidridos
forcando um maior estudo e desenvolvimento tecnoldgico de plantas que resistem a essa
mudanga climatica, tal como as cactaceas, porém como este ndo ¢ objetivo deste estudo, segue-
se para uma andlise por paises depositantes.

Em relagdo a este tema observa-se como maior depositante de patente no mesmo periodo
analisado anteriormente, a China, em segundo lugar os Estados Unidos da América e em
terceiro o México, com 21, 09 e 07 patentes respectivamente, vale ressaltar que em quarto lugar
estd o Escritério Europeu de Patentes com 04 patentes, seguido do Brasil com 03, todos os

dados e seguintes distribuicdes podem ser observadas no grafico a seguir:
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Grafico 03 — Distribuicao das patentes por paises depositantes
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Count of patent families
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Fonte: Questel Orbit® (2018)

Tomando como base o grafico 03 percebe-se que a origem das patentes possui uma grande
representatividade em um pais que ndo ¢ produtor das cacticeas, a China, mas que vem
desenvolvendo tecnologias relacionadas ao tema como nenhum outro pais do mundo. Para as
outras origem das patentes ¢ inteligivel as posi¢des, tendo em vista que o EUA, o México e o
Brasil estdo entre os trés maiores centros de concentracdo das plantas estudadas, e portanto,
possuem insumos suficientes para o desenvolvimento tecnoldgico na area.

Cabe nesse momento levantar uma informag¢ao muito importante, a China como principal
pais depositante de patentes, desenvolve desde tecnologias que ajudam no cultivo das cactaceas
até cremes faciais com as plantas, porém os EUA protegem através das patentes, tecnologias
que no Brasil sdo protegidas através das cultivares, ou seja, o segundo maior depositante de
patentes de cactaceas desenvolve plantas melhoradas e as protege através das patentes. Sendo
apenas uma patente norte americana referente a tecnologias de manipulagdo e aproveitamento
da planta.

As instituicdes que desenvolvem tecnologias relacionadas as cacticeas podem ser

observadas abaixo, no grafico 04:
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Grafico 04 — Instituicdes detentoras das patentes
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Fonte: Questel Orbit® (2018)

Tendo por base o grafico 04, constata-se que as duas instituicdes que mais deteem
patentes sdo a Bay City Flower e a Universidade de Massachusetts, ambas com 04 prote¢des, €
origindrias dos EUA, sendo a Bay City uma empresa do ramo botanico e a segunda colocada
uma institui¢ao de ensino. Como terceira instituicdo com maior nimero de depdsito, tem-se
uma institui¢do de ensino chinesa a Chongqing Kaicheng Science & Technology detentora de
02 patentes, j& em quarta colocacdo, também detentora de 02 patentes, estd a instituicdo de

ensino Universidade Federal do Ceara.

Caracteristicas Tecnologicas
Com as buscas na plataforma de pesquisa foram identificadas 10 familias de patentes por
dominios de tecnologia, que sdo classificadas de acordo com a plataforma de busca Questel

Orbit, conforme figura representada abaixo:

Figura 01 — Familias de patentes por dominio de tecnologia

Quimica de materiais basicos (s | Biotecnologia (2} | Tecnologia Ambienta m]QUimica dos alimentos (16} | Manuseamenta (2} | Tecnologia médica (1) |
Quimica fina orgénica e Outras ma’quinas especiais (101 Produtos Farmacéuticos (12} | Maauinas téxtels e de papel @)1

Fonte: Questel Orbit® (2018)
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Dentro desta 6tica, observa-se que as familias que mais possuem patentes agrupadas sdo
a de quimica dos alimentos com 16 documentos, seguida de produtos farmacéuticos com 12,
maquinas especiais com 10 e em quarto lugar a quimica fina organica com 8 protecdes
patentarias.

Diante disso, para a realizagdo da analise micro foi utilizada a familia de quimica dos
alimentos, que compreende um total de 16 patentes, que abrange desde processos de extracao
de lipidios a partir das cactaceas, até novas variedades de plantas, que no Brasil ¢ protegida
pelas cultivares, assim como processos de cultivos entre outros processos. Porém ao se fazer
um novo refinamento, objetivando as patentes de interesses, ou pelo menos as mais proximas
de alimentos foram encontradas apenas 02 documentos.

A primeira ¢ uma patente de origem chinesa, sendo a Wuhe Tong Master Food sua
detentora e consiste em comprimidos, a base do leite de batata doce roxa, com efeitos calmantes
para os nervos cardiacos, sendo as cacticeas uma parte integrante desses comprimidos
juntamente com outros insumos alimenticios, objetivando o efeito esperado da invencgao.

A segunda patente refere-se a um aditivo alimentar para coelhos belgas, sendo originario
também da China e a detentora a empresa chamada Liuhe baseada na agricultura e pecuaria de
produtos, envolvendo alimentagdo, reproducdo, produtos de carne e investimentos financeiros.
A invenc¢do ¢ um aditivo alimentar para coelhos que além das cacticeas, também possui em sua
composi¢ao outros componentes medicinais € comestiveis que melhoram o desenvolvimento
dos animais em diversos aspectos. Sendo essa patente, um ponto de destaque para este estudo,

porém nao utilizado para alimentagdo humana.

PERSPECTIVAS FUTURAS

Tomando como base que as Institui¢des de Ciéncia e Tecnologia (ICTs) geram, através
da Pesquisa e Desenvolvimento (P&D), novos produtos e processos que precisam de
investimento para ser realizados, que contribuem no desenvolvimento local e/ou regional, e por
consequéncia devem ser protegidos e valorizados, prevenindo-se da cdpia, venda,
comercializacao e/ou uso indevido. Como também, que as politicas de PI e P&D dos diferentes
niveis de governos — federal, estadual e municipal - o papel de dar contorno e sustentacao as
acdes e iniciativas institucionais, pois sao elas que expressam as necessidades e especificidades
da comunidade académica, respeitando seus valores e tradigdes. Tém-se que para perspectivas
futuras, este estudo ira balizar o processo para Protecao da Propriedade Intelectual de Receitas

gastronomicas desenvolvidas no projeto de Pesquisa intitulado “Sabores da Caatinga”.
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Tal projeto, ¢ desenvolvido dentro do Nucleo de Estudo em Agroecologia (NEA) —
Picui que foi fomentado por 6rgdo ministeriais e embasado no Plano Nacional de Agroecologia
e Producao Organica (Planapo), assim como, na Politica Publica de fomento para criacao de
Nucleos de Estudos em Agroecologia (NEAs). Em 2010 o Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (MAPA) juntamente com o Ministério da Ciéncia, Tecnologia e Inovagdes
(MCTI) e Ministério da Educa¢do (MEC) fomentaram a criacdo de 27 NEAs na Rede Federal
de Educagdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. Tendo sido criado, através dessa fonte de
fomento, no ano de 2011, o Nucleo de Estudo em Agroecologia e Produgdo de Organicos do
Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia da Paraiba (IFPB) - Campus Picui.

O NEA Picui tem carater interdisplinar e multidisciplinar, tendo como estratégias:
ensino contextualizado, pesquisa participativa, extensao ¢ formagao, articulacdo em rede e
sistematizacdo e socialiacdo de experiéncias; integrando professores, alunos € membros da
comunidade, além de transformar esses envolvidos em multiplicadores de uma nova postura
com relagdo ao consumo e producdo de alimentos. Ao longo desses nove anos, varios projetos
foram desenvolvidos dentro do NEA, tais como: Regeneracdo de Solos, Recuperagao de areas
degradas, Preservagao Ambiental, Cactaceas ornamentais, assim como, o Projeto de pesquisa
intitulado Sabores da Caatinga, campo de estudo dessa analise.

O projeto “Sabores da Caatinga”, principal motivador e demandante deste estudo, tem
como missdo apontar saidas estratégicas para a valorizagdo do bioma Caatinga, em especifico,
de espécies das Plantas Alimenticias Nao Convencionais Xerofitas (PANCX's) plantadas em
areas degradadas, sempre enfatizando o desenvolvimento sustentavel do Semiarido brasileiro e
o viés ecoldgico da preservagdo ambiental. Tendo como resultados de sua pesquisa e
desenvolvimento, até setembro de 2018, a produgdo de 50 receitas gastrondmicas que utilizam

como insumos a biomassa verde e os frutos gerados por espécies de Cactaceas.

CONCLUSAO

A partir do estudo das patentes publicadas entre os anos de 1998 a 2018, pode-se obter as
seguintes conclusoes:

Analisando os depoésitos por ano, pode-se verificar que houve um aumento gradual do
numero de tecnologias criadas, relacionadas com o tema Cactéceas, e o ano de 2016 apresentou
0 maior nimero de patentes.

Em relagdo aos paises observa-se que a China e os EUA aparecem em destaque no

deposito de patentes, possuindo 21 e 09 patentes respectivamente. Valendo ressaltar que as
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patentes chinesas englobam tecnologias nas mais variadas areas e aplicagdes, ja as norte
americanas focam na prote¢do de novas variedades de plantas.

Como principais detentores de patentes, destacam-se a empresa norte americana Bay City
Flower, detentora de 04 patentes e a Universidade de Massachusetts, também do mesmo pais e
detentora de igual numero de patentes.

As aplicagdes das cactaceas sao amplas e geralmente mencionadas em artigos cientificos.
Todavia nos ultimos 20 anos foram poucos documentos de patentes depositados, ou seja,
poucos processos, produtos novos € ou melhorias foram protegidos por via do instrumento de
patentes.

Prosseguindo a analise, conclui-se que, at¢é o momento, a patente nao ¢ utilizada como
forma de protecao de alimentos contendo as cactdceas, pois neste estudo foram encontradas
apenas 02 protecdes que se assemelham a alimentos, sendo uma delas para alimentagdo nao

humana.
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6.1.2. Estudo prospectivo para registro da marca “Sabores da Caatinga”

Artigo publicado em evento para amparar o 2° produto de Trabalho de Conclusdo de Curso

Titulo: Estudo Prospectivo para registro da marca Sabores da Caatinga

Resumo: O presente trabalho vem relatar os registros de marca Sabores da Caatinga,
uma vez que, fez necessario o registro da marca, para isso utilizando do método mais
simples como a busca de anterioridade, por sua vez, envolvendo os pardmetros de
buscas submetidos nos buscadores, atribuindo assim a pesquisa em sua devida
importancia, o modo como se prospectar e destacar os dados pesquisados e registrados,
de modo claro e simples, esse método ¢ considerado simples como uma forma
introdutdria de pesquisar devidos métodos, servicos, patentes e inclusive marcas. De
acordo com os registros apresentados, trata-se de forma relativa onde, o parametro de
busca em relagdo aos resultados ¢ influenciado, em casos de registros existentes a marca
fica inviavel de ser registrada, nesse caso ¢ de suma importancia a pesquisa elaborada,
fomentando ainda mais o nivel de prospec¢do e atentando para a importancia de se
registrar um método inovador com um passo para a prospec¢ao € a inovagao no meio

académico, cientifico e empresarial.

PALAVRA-CHAVE: Inovagio; Agroecologia; Prospeccao; Producao.

Autores: Antonio Aldo De Oliveira Junior | Frederico Campos Pereira | Vitor Marinho

Magliano

Evento: V Encontro de Extensdo, Pesquisa e Inovacdo em Agroecologia (EEPIEA)
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ESTUDO PROSPECTIVO PARA REGISTRO DE MARCA “SABORES DA
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RESUMO:
O presente trabalho vem relatar os registros de marca Sabores da Caatinga, uma vez
que, fez necessario o registro da marca, para isso utilizando do método mais simples
como a busca de anterioridade, por sua vez, envolvendo os pardmetros de buscas
submetidos nos buscadores, atribuindo assim a pesquisa em sua devida importancia,
0 modo como se prospectar e destacar os dados pesquisados e registrados, de modo
claro e simples, esse método € considerado simples como uma forma introdutoria de
pesquisar devidos métodos, servigos, patentes e inclusive marcas. De acordo com os
registros apresentados, trata-se de forma relativa onde, o parametro de busca em
relacdo aos resultados ¢é influenciado, em casos de registros existentes a marca fica
inviavel de ser registrada, nesse caso € de suma importancia a pesquisa elaborada,
fomentando ainda mais o nivel de prospecc¢ao e atentando para a importancia de se
registrar um método inovador com um passo para a prospecgao € a inovagao no meio
académico, cientifico e empresarial.
PALAVRA-CHAVE: Inovagao; Agroecologia; Prospecgéo; Producéo.
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ABSTRACT:

The present work reports the trademarks of Sabores da Caatinga, since, it was
necessary to register the brand, using the simplest method as the search for
precedence, in turn, involving the search parameters submitted in the search engines,
thus assigning the research in its proper importance, how to prospect and highlight the
data searched and recorded, in a clear and simple way, this method is considered
simple as an introductory way to research due methods, services, patents and even
brands. According to the records presented, this is a relative way where the search
parameter in relation to the results is influenced, in cases of existing records the brand
is unfeasible to be registered, in this case the research elaborated is of great
importance, encouraging even more the level of prospecting and considering the
importance of registering an innovative method with a step towards prospecting and
innovation in the academic, scientific and business environment.

KEYWORDS: Innovation; Agroecology; Prospecting; Production.

Introducgao

O método conhecido como busca de anterioridade, se trata de pesquisar e
analisar algo referente a registros de patentes ou trabalhos académicos, logo,
investigando assim a proporgao de atividades elaboradas com o devido e respectivo
tema, segundo Quintella; Torres, 2011 a busca de anterioridade influéncia também
nos parametros de patenteamento de atividades, métodos, produtos e marcas, dessa
forma dando o primeiro passo para uma boa prospecc¢ao.

A busca de anterioridade sendo utilizada de forma introdutéria em pesquisas
de dados, é tratada como fonte de informacdes, para protecdo de propriedade
industrial e inovacdes de servicos, produtos e métodos de pesquisa, sendo
influenciado pelos registros apresentados durante a busca e analise do mesmo
(QUINTELLA; TORRES, 2011).

Os dados levantados em uma prospeccao sao referentes aos registros
elaborados seguindo os parametros de busca, em relagdo ao registro de marcas, é
recomendado analisar os dados separadamente pelos servigos prestados por
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determinada marca, o (INPI) Instituto de Nacional da Propriedade Industrial, é
responsavel pelos registros e analises de marca, logo, proporciona uma gama de
resultados fomentando assim uma boa quantidade de dados, influenciando no numero
de registros (INPI-GERAL, 2017).

Segundo Russo et al., 2012 os métodos de busca auxiliam na elaboragéo de
um bom registro, isso por que o método e as palavras utilizadas como fonte de busca
ficam a critério do pesquisador, tornando a busca mais facil, em geral beneficiando de
forma segura o registro de uma inovagao ou algo semelhante.

Em relagao aos registros ja existentes, significa que a marca relacionada pode
existir, com tudo a busca de anterioridade serve como antecipag¢ao dos acessos aos
registros, apontando o que possa existir ou 0 que ja esteja presente no mercado,
dessa forma ndo podera ser considerado como inovagao seja para patenteamento ou
registro de marca.

A necessidade de registro se da a partir da elaboragéo do livro “Sabores da
Caatinga: Recitas Inovadoras com Xerdfitas” contendo receitas feitas pelo projeto
“Sabores da Caatinga” onde participam bolsistas e voluntarios do Nucleo de estudos
em Agroecologia (NEA) Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba, Campus Picui, onde é desenvolvido projetos sustentaveis para valorizagao
do bioma caatinga que, por meio desse projeto enaltece visibilidade das Plantas da
regido e mostrando o potencial das receitas, transferindo assim a tecnologia
empregadas tornando-as uma inovagéo.

Esse trabalho tem como objetivo viabilizar o registro de marca “sabores da
caatinga”, utilizando-se do estudo prospectivo para antecipagado dos meios de busca
de anterioridade como método mais viavel, de modo que ndo aja implicagées que

impegam esse registro.

Metodologia

A metodologia utilizada n&o se diferencia de qualquer busca de anterioridade,
utilizando assim os buscadores mais simples até os mais complexos acompanhando
uma escala de pesquisa dividida em duas formas, a primeira € a busca por palavras-
chaves sendo elas as mesmas existentes no artigo de busca de anterioridade,
utilizando os buscadores: Periodico Capes, Google Académico e SciELO, a segunda
forma de busca é por registro de marca, logo, as ferramentas utilizadas sao:
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Patentinspiration, Google Patents e INPI, influenciando nas pesquisas e na
elaboragao do registro.

Em seguida os resultados foram contabilizados e registrados em tabelas
divididas de modo simples contendo as palavras-chaves e os respectivos buscadores,
da mesma forma trata-se da busca por marca, nesse caso mais elaborada, tendo em
vista os parametros de busca e a sua importancia, é possivel levar em consideragao
os registros ja existentes sendo contabilizados e registrados em tabelas do mesmo
modo, logo apds essas etapas a marca estara apta ou ndo para prosseguir pelo pedido

de registro de marca.

Resultados e Discussao

Os resultados foram representados dessa maneira: No buscador Periddico Capes:
a palavra inovagao 01 resultado, Agroecologia e Prospecgdo nenhum resultado e em
producao obtiveram 07 resultados, em Google Académico, inovagao 06, Agroecologia
02, Prospeccgao 231 e producao 209, e no ultimo buscador SciELO, Inovacédo 56,
Agroecologia e Prospecgdo nenhum resultado foi encontrado e Produgdo foram
encontrados 14 trabalhos, logo, uma vez que, as palavras utilizadas séo relacionadas
indiretamente.

TABELA-1 BUSCA POR PALAVRA-CHAVE

PALAVRAS-CHAVE PERIODICO GOOGLE SciELO
CAPES ACADEMICO
Inovagao AND Agroecologia 01 06 56
Agroecologia AND 0 02 0
Prospecgao
Prospecgao AND Producao 0 231 0
Producao AND Inovagao 07 209 14

FONTE: Periédico capes; Google Académico; SciELO.

A tabela acima demostra e contabiliza os resultados encontrados utilizando as
palavras-chaves, de modo que, todas as palavras fossem utilizadas nas buscas e em
todos os buscadores representados cada um por sua diretriz e data correspondendo
um periodo de analise podendo haver influencia por meio da busca em relacédo as

palavras chaves.
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TABELA -2 BUSCA POR MARCA

PLATAFORMAS SABORES DA CAATINGA
INPI 0

Patentinspiration 0

Google Patents 0

Fonte: INPI, Patentinspiration, Google Patents

Por meio da base onde a busca de anterioridade apresentada nos resultados,
facilita o objetivo de registrar a marca, tendo em vista que, nenhum resultado foi
encontrado igual ou semelhante a nomenclatura da possivel marca, viabilizando o
processo de registro, segundo as diretrizes e normas dos érgédos responsaveis por
esses procedimentos, facilitando a protegdo da marca e registrando a funcionalidade
do projeto, uma vez tendo a sua idealizagao transferida para inovagao tecnolégica
com marca reconhecida apds o registro.

A idealizagdo da nomenclatura utilizada nas buscas nao sofreu influéncia,
desse modo € caracterizada como uma forma inovadora tendo sua base na

elaboragao do livro “Sabores da Caatinga: Recitas Inovadoras com Xerofitas”.
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Receitas Inovadoras com Xerdfitas

e
T

Qv

_ﬂ’ -1

W

i ()t
il
il

|54 L4 b
3

Organizadores:

Frederico Campos Pereira
Dayana Lima e Silva
Maria Nazaré Dantas de Sousa
Alicia Camila Zeferino da Silva
Valter Silva Ferreira
Thyago de Almelda Silvelra

Vitar Marinho Magliana
Antonio Aldo de Oliveira Junior
= Cassius Ricardo Santana da Silva

Fonte: Sabores da Caatinga: Receitas Inovadoras com Xerdfitas RG Editora: 2019.
FIGURA-1 Capa do Livro Sabores da Caatinga: Recitas Inovadoras com

Xerofitas
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Autor: Emanuel Dalverne Silva de Macedo.

Figura-2 Logomarca Sabores da Caatinga

Conclusao

Conclui-se que, o registro da marca “Sabores da Caatinga” pode ser elaborado
devido os registros na busca de anterioridade n&o apresentarem resultados
semelhantes com a utilizagdo da nomenclatura proposta, desse modo favorece a
tecnologia empregada sendo utilizada para o possivel registro, valorizando também
0s meios aplicados para realizagédo do processo de registro de marca no Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (INPI1), de modo que, seja analisado nos processos
legais de registro de marca vindo a estabelecer a constru¢ao e prote¢do no mercado
gastronémico, valorizando o trabalho elaborado pelo projeto e alavancando os

produtos por essa marca fornecidos.
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6.2. Pedido de registro da marca Sabores da Caatinga

Como segundo produto deste TCC tem-se o encaminhamento do pedido de registro da
marca “Sabores da Caatinga” de apresentagdo mista, natureza de produto e/ou servigo, incluida
classe NCL(11) 42 referente a pesquisas agropecuarias. Tal pedido foi protocolado junto ao

INPI em 22/10/2020, conforme informagdes abaixo:

' | H ﬁ%ﬁ%:mu 22102020 S 02787
A INDUSTRIAL 00O

29409171925332361
Pedido de Registro de Marca de Produto e/ou Servigo de Livre Preenchimento (Mista)
Nimero do Processo: g»1111169

Dados Gerais

Nome: VITOR MARINHO MAGLIANO
CPF/CNPJ/Numero INPL: 01403033404
Enderego: Rua Vigario Calixto, 1450, Ap. G002
Cidade:
Estado:
CEP:
Pais:

Natureza Juridica:

e-mail: vitormarinho.adm@gmail.com

Dados do(s) requerente(s)

Nome: VITOR MARINHO MAGLIANO
CPF/CNPJ/Numero INPI: 01403033404
Enderego: Rua Vigario Calixto, 1450, Ap. G002
Cidade:
Estado:
CEP:
Pais:

Natureza Jurfdica:

e-mail: vitormarinho.adm@gmail.com

Dados da Marca

Apresentagdo: Mista 45
Natureza: Produto e/ou servico
Elemento Nominativo: Sabores da Caatinga

Marca possui elementos em
idioma estrangeiro? Nao



Imagem Digital da Marca

A eventual deformacdo desta imagem, com relagdo
a constante do arquivo originalmente anexado, tera
sido resultado da necessaria adequacdo aos
padrdes requisitados para a publicagdo da marca
na RPI. Assim, a imagem ao lado corresponde ao
sinal que efetivamente sera objeto de exame e
publicacéo, ressalvada a hipdtese de substituicdo
da referida imagem decorrente de exigéncia formal.

Especificagdo de produtos e servigos — Livre preenchimento

Classe escolhida - NCL(11) 42
Especificagdo pré-aprovada:

e Pesquisas agropecuarias

Declaragio de Atividade

Em cumprimento ac disposto no art. 128 da Lei 9279/96, o(s) requerente(s) do presente pedido
declara(m), sob as penas da Lei, que exerce(m) efetiva e licitamente atividade compativel com
os produtos ou servigos reivindicados, de modo direto ou através de empresas controladas
direta ou indiretamente.

Classificagio dos Elementos Figurativos da Marca - CFE(4), sequndo a Classificagio de Viena

Categoria Divis&o Secao Descrigéo
5 11 18 Cactos com espinhos
5 1 19 Cactos
9 it 19 Chapéu de cozinheiro

Pagina 2 de 3

EDeclaro, sob as penas da lei, que todas as informacdes prestadas neste formulario sdo verdadeiras.

Obrigado por acessar o e-Marcas.

A partir de agora, o numero 921111169 identificara o seu pedido junto ao INPI. Contudo, a aceitagéo do
pedido esta condicionada a confirmagao do pagamento da respectiva GRU (Guia de Recolhimento da
Unido), que devera ter sido efetuado previamente ao envio deste formulario eletrénico, bem como ao
cumprimento satisfatério de eventual exigéncia formal, (prevista no art. 157 da Lei 9.279/96), em até
cinco dias contados do primeiro dia util apés a publicagdo da referida exigéncia na RPI (disponivel em
formato .pdf no portal www.inpi.gov.br), sob pena do presente pedido vir a ser considerado inexistente.

e-ms Este pedido foi enviado pelo sistema e-Marcas (Versdo 4) em 22/10/2020 as 20:02

Pagina 3 de 3
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Atualmente, o pedido de registro de marca aguarda o término do prazo de apresentacio de

oposi¢do, como ¢ exposto em captura de tela do INPI, em busca realizada pelo numero do

M INPI- Sistema de acomparhame X @ INPI X+ - X
& C & gruinpigov.br/pePl/serviet/MarcasServletController T » % :
E&3 BrasiL Acesso & informagédo Participe  Servicos  Legislagio  Canais

Instituto Nacional da X
Propriedade Industrial
Ministério da Economia

Consulta & Base de Dados do INP1
[ Inicio | Ajuda? ]
» Consultar por: Pesquisa Bsica | Marea | Trtular | Cod. Figura ]
RESULTADO DA PESQUISA (07/01/2021 35 16:01:22)
N° do Processo: "921111169"
Foram encontrados 1 processos que satisfazem 3 pesauisa, Mostrando pigina 1 de 1.
Niimero Prioridade Marca Situacio Titular Classe
Aguardando
- - de .
921111169 22/10/2020 Sabores da Caatir i VETOR MARINHO MAGLIANO NCL(11) 42
20 €) etorerda atnsa 7 presenacao Hin)
de oposicio

Paginas de Resultados:
1

C Faie(T)

6.3. Organizacao e publicacio do Livro Sabores da Caatinga — Receitas inovadoras com

Xerofitas

Nao obstante a utilizagao de outros meios, principalmente virtuais, a publica¢do do livro
Sabores da Caatinga vem atender de forma muito direta os seguintes itens:

e Adequar o meio de comunicagdo, um livro impresso, ao publico alvo receptor dessas
informacdes, que em sua grande maioria ainda nao dispde de acesso a informagoes
digitais;

e Munir os pesquisadores do Projeto Sabores da Caatinga e outros envolvidos de
materiais didaticos e de divulgagdo dos resultados da pesquisa;

e Assegurar os direitos de Propriedade Intelectual das 50 receitas gastrondmicas
oriundas do Projeto Sabores da Caatinga, principal objetivo deste trabalho e

e Valorizar essas receitas inovadoras, pois a publicacdo de um livros com elas, gera
um status, de forma oficial e documental para todos aqueles que as recebem.

Isto posto, segue a apresentacao escrito pelo professor Frederico Campos Pereira, € um
sumario resumido do Livro “Sabores da Caatinga — Receita inovadoras com Xerofitas” € como

documento anexo a este trabalho, uma cdpia na integra do mesmo.
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6.3.1. Sabores da Caatinga — Receitas inovadoras com Xerofitas

2° Produto de Trabalho de Conclusdo de Curso — Material didatico para fora do PROFNIT

. Titulo: Sabores da Caatinga — Receitas Inovadoras com Xerofitas

o Apresentacdo: O presente livro “Sabores da Caatinga: Receitas Inovadoras com
Xerofitas” tem em si o carater inovador em toda a sua construc¢ao e concepcao. Nao € a toa que
dezenas de pessoas envolvidas, entre alunos, Professores e curiosos, que aqui colaboraram,
fizeram questdo de enaltecer o bioma Caatinga inserindo suas mais exoOticas espécies na
composi¢ao das receitas e dos pratos que esse livro contém.

Vivenciamos hoje, um verdadeiro empobrecimento da diversidade alimentar que tornou-
se um monopdlio gastrondmico gerenciado e ditado pelas grandes corporagdes e a industria do
fast food. Atrelado a isso, temos a erosdo genética, conceituada como a perda de diversidade
genética, entre ¢ dentro das populagdes ao longo do tempo, diminuindo a quantidade de
espécies, principalmente as comestiveis, devido a intervengdo humana ou de mudancas
climaticas que vem afetando areas de produ¢do de alimentos. Sendo de extrema importancia
para a resolucao desses problemas, a pesquisa cientifica, os cursos de extensao e os projetos de
pesquisa nas mais diversas areas do conhecimento, dentro das Institui¢des de Pesquisa
Cientifica e Tecnologica (ICTs).

Na carona e no modismo, porém consciente de que temos que ter um olhar critico para a
Inseguranca Alimentar que nos rodeia, criamos o neologismo PANCX’s (Plantas Alimenticias
Nao Convencionais Xerofilas) para justamente enfatizar que esse grupo especifico de plantas
adaptadas as condi¢des de xeromorfismos ambientais podem também servir de fonte de
nutrientes sempre agregando sabor. Além de enquadrar-se em apelos nutracéuticos ou
funcionais como alimentos de fato diferenciados.

Quando inserimos a inovagao nesse contexto, nos valemos dos conceitos que o tema exige
€ percorremos passo a passo os caminhos de prospectar pesquisas € experiéncias ja existentes
nesse ramo usando as ferramentas adequadas e exigidas pelo o INPI, por exemplo. Desde a
busca de anterioridade até o inicio do processo de um registro patentario. A forma simples da
busca de anterioridade confirma o grau de inovacdo deste método, utilizando as plantas

xerofilas em receitas culinarias ja existentes, contemplando a metodologia da inovagao e
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aplicacdo dessas espécies na gastronomia, fez-se necessario passar pelo processo de prospeccao
e busca de anterioridade.

Assim, as buscas foram realizadas nas plataformas de busca e andlise de patentes
relacionadas a registros ja existentes, contribuindo ainda mais para a confirmagdo da inovagao
das receitas incluindo plantas alimenticias ndo convencionais xero6filas, sendo considerada uma
forma de inovagao e confirmando assim pela busca de anterioridade, desse modo a articulagdo
das receitas promove um novo método culinario ainda pouco conhecido e registrado, como foi
comprovado nas buscas relacionadas diretamente com as receitas produzidas neste livro.

De forma simples e clara as receitas foram prospectadas uma a uma analisando-se nessa
prospeccao o preparo da mesma, o produto envolvido e como ele pode ser considerado uma
inovagdo, no caso das plantas utilizadas sdo prospectadas como introducao ao trabalho e
protecao da ideia em geral, uma vez que, nao foram encontrados registros de patentes e citagoes
relacionadas a utilizagdo dessas espécies na gastronomia e nas receitas ja existentes,
influenciando assim a elaboragao de futuros registros para a propriedade das receitas.

Enfim transformar essa brincadeira, que comecou 14 atras nos idos de 2012 com o inicio
dos trabalhos do Nucleo de Estudos em Agroecologia (NEA), do Instituto Federal da Paraiba
(IFPB) campus Picui, em realidade foi muito desafiador, pois as necessidades de se embrenhar
nas pesquisas aconteciam mediante as vitorias no campo da colonizagdo de areas degradadas
de nossa vasta Caatinga e depois com o aparecimento dos frutos das espécies ali plantadas com
esse viés e com a produgdo de biomassa verde e o seu respectivo acimulo de agua em seu
interior.

A unido do util ao agradavel e saboroso aconteceu com a criagao do Projeto “Sabores da
Caatinga” que passou a utilizar a producgdo das espécies plantadas nessas areas degradadas em
receitas criativas e inovadoras que vocés podem apreciar e reproduzir quando iniciarem a
degustacdo desse livro que tem a missdo de apontar saidas estratégicas para a valorizagdo do
bioma Caatinga, sempre enfatizando o viés ecologico da preservacdo ambiental e do
desenvolvimento sustentavel do nosso Semiarido Brasileiro.

O importante ¢ ndo ter pressa na degustagao desse livro, trate-o com a leveza e a filosofia
de um slow food, sendo de nada adiantou. Eita, agora deu fome! Apropriem-se de nossas receitas
e inventem as suas! Que nossos deliciosos verbos sirvam de alimento para a alma dos leitores.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Dos quatro objetivos especificos propostos por este trabalho, pode-se concluir que foram
entregues em sua totalidade, porém o ultimo: a demonstracao da protecdo e valorizagdo das
receitas gastrondmicas oriundas do Projeto Sabores da Caatinga, teve sua amplitude e
quantidade de vezes aplicadas reduzidas, drasticamente, devido o atual cenéario pandémico,
instalado, no Brasil, desde o primeiro trimestre do ano de 2020.

Entretanto, ainda no ano de 2019 um dos instrumentos de PI gerados por este TCC foi
amplamente divulgado, com o principal interesse de levar a cultura gastrondmica e as receitas
inovadoras desenvolvidas no projeto de pesquisa ao publico. De forma cronolédgica, temos o
lancamento do livro, degustagdes e oficinas praticas na reitoria do IFPB, assim como, em outros
3 campi paraibanos: Areia, Pedras de Fogo e Picui, elenca-se ainda, a participagdo na Feira de
Exposicdes Tecnologicas EXPOTEC, no Congresso Brasileiro de Agroecologia e no 3°
Simposio de Pesquisa, Inovagdo e Pds-Graduacao do IFPB (SIMPIF). Tendo como ponto alto,
jano ano de 2020, um pouco antes do inicio da pandemia e consequente paralisacao de muitas
atividades presenciais, a participagao do professor Thyago Silveira na emissora de televisdo
Band, realizando a divulgacdo do livro e a preparagdo, ao vivo, de umas das receitas
gastrondmicas. Todas essas acdes estdo disponiveis nas redes sociais do NEA Picui no
Facebook e no Instagram do Sabores da Caatinga.

Neste momento final do trabalho, cabe fazer uma retrospectiva da importancia do
referencial tedrico aqui exposto, perpassando pela conceituagao de Politica Publica até as
defini¢des de Propriedade Intelectual, que levaram ao entendimento da origem de todo este
estudo, consequentemente, os projetos que foram desenvolvidos a partir do NEA Picui, logo
depois o levantamento de hipoteses, estruturadas ou ndo, desenvolvidas dentro das disciplinas
do Mestrado PROFNIT, com vistas a solucionar o problema, até entdo existente: Como
assegurar os direitos de PI e a valorizagdo das 50 receitas gastrondmicas oriundas do Projeto
Sabores da Caatinga? Como resposta, tem-se a apresentacdo de dois instrumentos de
Propriedade Intelectual que solucionam esse problema, e servirdo para a boa continuidade e
valorizac¢ao do Projeto Sabores da Caatinga, mas que também podera servir de base para estudos
e pesquisas futuras sobre o tema em questdo, pois ainda sdo poucas as bibliografias publicadas,
como também o arcabougo legal juridico brasileiro para protecdo de receitas gastrondmicas.

Isto posto, cabe dizer que escrever as consideragdes finais deste trabalho ¢ muito bom, pois
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