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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "PROCESSO
PARA PREPARAGCAOQ DE LICOR DE CREME DE AGAFRAO".
CAMPQ DA INVENCAO

A presente invencao refere-se ao processo para preparacao de

licor de creme de agafrao.
ANTECEDENTES DA INVENCAOQ

O licor € uma bebida alcodlica doce frequentemente condimen-
tada com frutas, ervas, temperos, flores, sementes, raizes, plantas, cascas
de arvores, e algumas vezes, creme. A palavra "licor" se origina da palavra
latina "fiquefacere" que significa "dissolver". Isto refere-se a dissolucdo dos
condimentos usados para fabricar o licor.

Em algumas partes do mundo, as pessoas utilizam as palavras
"cordial" e "licor" de forma intercambidvel. Embora nesses lugares os dois
termos descrevam licores fabricados redestilando espiritos com temperos
aromaticos, e sejam usualmente altamente adocicados, existem algumas
diferengas. Os licores sdo usualmente condimentados com ervas, enquanto
que os cordiais sao preparados geralmente com polpas ou sucos de frutos.
Quase todos os licores sdo bem doces, com um sabor altamente concentra-
do semelhante a uma sobremesa.

Atualmente, os licores sao fabricados no mundo inteiro e podem
ser apreciados de muitas maneiras diferentes, incluindo puros, vertidos so-
bre gelo, com café, e misturados com creme ou outros ingredientes de mis-
tura para criar coquetéis.

Ha muitas categorias de licores, incluindo: licor de fruta, licor de
creme, licor de café, licor de chocolate, licor de aguardente, licor de conha-
que, licor de anis, licor condimentado com nozes, e licor de ervas.

O principio geral da fabricagéo de licores é pegar uma base al-
codlica (algumas vezes denominada "espiritos neutros”) e macerar um con-
dimento dentro dela por um tempo. A seguir, remover por filtragdo quaisquer
solidos remanescentes, e adogar, e envelhecer. Finalmente, engarrafar e
servir. Essas etapas s@o a estrutura basica simples para fabricar um licor,

mas sao seus detalhes (exatamente qual condimento; exatamente por quan-

¥

JM



10

15

20

25

30

mrpﬂb

to tempo; exatamente qual adogante), e as variagdes que constituem o cerne
seu produto. Cada receita é diferente, e muitas tém procedimentos bastante
diferentes, mas cada uma delas resulta exatamente nisso; e cada sabor cria
sua proépria dinamica no decorrer do tempo, de tal modo que pode levar ail-
gum tempo para aprender como isso tudo se junta.

O documento n? US 4.957.765 descreve um sistema e um méto-
do para preparar produtos de licor-creme que tém melhor estabilidade da
emulsao e seus produtos. O método compreende as etapas de preparar uma
pré-mistura de espiritos combinando espiritos, um carboidrato, e agua, e de
preferéncia, incluindo um condimento @ um colorante; preparar uma pré-
mistura de proteina dissolvendo acido citrico ou um seu sal e caseinato em
agua; misturar intensamente a pré-mistura de proteina com creme, de prefe-
réncia creme duplo; depois disso, preparar uma mistura de produto mistu-
rando a pré-mistura de espirito com a mistura de creme e a pré-mistura de
proteina; e homogeneizar a mistura de produto de tal modo que o tamanho
médio de particula seja reduzido para menos do que & microns, de preferén-
cia menos do que 2 microns.

A patente n® EP 0067592 descreve um licor que contém creme
fresco que ainda permanece estavel contra separagao apesar de um teor de
alcool entre cerca de 5 e cerca de 25%. A base de creme e as partes de es-
pirito foram preparadas e combinadas para formar um produto estavel que
tem um pH acima de cerca de 6,3. A parte de base de creme foi preparada a
partir de creme, aglcar, um antioxidante, um emulsificante que tem um equi-
librio hidrofilico/lipofilico menor do que cerca de 12, um sal de caseina solu-
vel como um estabilizador de emulsdo e um condimento e/ou uma cor, caso
desejado. A parte de base de creme foi homogeneizada antes de misturar,
ou a mistura da base de creme e as partes de espirito foi homogeneizada,
para formar uma emulsao estavel, onde os glébulos de gordura foram redu-
zidos de tamanho de tal modo que pelo menos 95% tenham um didmetro
menor do que 1 micron, e substancialmente nenhuma bolha maior do que 8
microns de didmetro. A parte de espirito foi condimentada e/ou colorida, con-

forme desejado.
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O documento n® UA 0070479 enuncia um licor-creme "Stepova
Krasunia". O licor-creme contém alcool etilico retificado com a pureza mais
alta, aromatizante e agua. Adicionalmente, ele contém extrato de chicoéria e
leite desnatado desidratado em uma razao de 1:2, como recalculado por
substancia seca, e gemas de ovos frescas.

O documento n® UA 0068134 descreve um licor-creme que con-
tém alcool etilico retificado da mais alta pureza, agticar, emulsificante, aro-
matizante e agua. Adicionalmente, o licor-creme continha "Cicorlact” (extrato
desidratado de chicéria e leite desnatado desidratado em uma razao de 1:2,
baseado em substancia desidratada). Como emulsificante, foi usada fitoleci-
tina de soja.

O documento n® IE 0950243 descreve o processo para a prepa-
ragdo de um produto de bebida de licor-creme. O processo para a prepara-
¢ao de um produto de bebida de licor-creme que tem um teor de alcool es-
treito, processo este que compreende conduzir todas etapas, depois da adi-
¢éo de alcool, em um sistema fechado.

Os documentos n® CA 2219829, CN 1219582 e TW 0386110
enunciam um processo para a fabricagéo de bebida de licor de agafrdo. O
agente condimentante € um que contém agafrao disponivel na natureza e
capaz de intensificar o sabor do licor, e o processo compreende as etapas
de embeber 450 g de acafrao na mistura de espirito com 27% de concentra-
¢do e o restante de agua desmineralizada por 8 h a temperatura ambiente,
para que os ingredientes essenciais do agafrdo se dissolvam na solugéo ai-
codlica que deve ser agitada intermitentemente para misturagdo adequada
dos ingredientes essenciais na dita solugéo alcodlica. Para aumentar o aro-
ma e a cor, a quantidade de agafrdo € aumentada ou diminuida conforme o
gosto. A mistura foi entdo aquecida até 78°C e depois destilada a 80°C em
um aparelho de destilagdo especial, condensando a decocgéo do licor de
acafrdo com concentragdo de 9% a 54%, que resfriou no condensador a
temperatura ambiente por 24 horas, e depois mantida no congelador. Caso
necessario, 100 g de aglcar refinado fino branco ou o equivalente de xarope

de acgucar podem ser adicionados e misturados adequadamente com o vo-
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lume de 1 litro de mistura. Ela pode ser adicionada também & agua desmine-
ralizada em quantidades tais que o teor de Alcool Neutro Extra misturado
seja de 90 mg.

O documento n® EP 0875561 enuncia um processo para prepa-
rar uma bebida condimentada com acgafrao, particularmente um licor. O pro-
cesso se distingue pelo fato de que ele compreende a preparacéo de um
agente condimentante que contém acafrdo disponivel na natureza e € capaz
de intensificar o sabor do licor, compreendendo as etapas de: limpar o aga-
frao, moer efou converté-lo em xarope de acafrdo destilado a 80°C em um
aparelho de destilagdo especial, condensar a decocgéo de licor de agafrao
que tem uma concentragao de 5% a 51%, depois resfriar e adicionar esta
decocgdo & agua desmineralizada em quantidades tais que o teor de Alcool
Neutro Extra misturado seja entre 90 mg a 270 mg de decoccao de agafrao,
baseado no peso do Alcool Neutro Extra misturado por um volume de 1 litro
da bebida finalmente obtida. A invengao pode ser usada na fabricag¢éo de
bebidas, que sado condimentadas com acafrao.

Nenhum documento das técnicas anteriores menciona uma be-
bida alcodlica de creme condimentada com agafrao. Varios licores baseados
em creme sdo conhecidos nessas técnicas, mas nenhum dos licores de
creme & condimentado com agafrao.

Ha apenas 2 processos conhecidos para produzir as bebidas
alcodlicas, um é um processo a "quente" e o outro € um processo a "frio". O
processo a "quente” esta sendo seguido na produgéo de "Licor de Agafrao”.
O processo a quente dura menos tempo que o processo a frio. Entretanto,
ele é mais oneroso do que o processo a frio. Ele requer maior espago do gue
o processo a frio. Ele requer mais investimento em fabrica e equipamentos
do que o processo a frio.

O objetivo da invengédo & propor um processo para a preparacao
de licor de creme de acgafrdo por um processo a frio para obviar as desvan-
tagens do processo a guente.

SUMARIO DA INVENCAO
A presente invengao refere-se a um processo para a preparacao
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de licor de creme de agafrao, compreendendo as etapas de:

- preparar um concentrado de agafrao adicionando 1-5 g de acga-
frao em um litro de ENA (alcool neutro extra) com 68% de OP, isto &, 96%
em volume (v/v),

- agitar intermitentemente a dita mistura de ENA e acafrao por
18-36 horas,

- extrair o 6leo essencial que contém o aroma, cor e sabor,

- filtrar a dita mistura de ac¢afrao € ENA para obter o concentrado
de acafréao,

- diluir o dito concentrado de 68% de OP para 9-45% adicionan-
do agua desmineralizada a temperatura ambiente,

- adicionar cerca de 5-15% de creme de leite branco grau ali-
menticio e misturar adequadamente,

- adicionar cerca de 5-20% de acgucar grau alimenticio e mistura
até dissolver o agucar,

- adicionar cerca de 1-5% de agente condimentante grau alimen-
ticio e mistura-lo intensamente, e filtrar para obter o licor de creme de aga-
frao.

Os agentes condimentantes usados na presente invencéo sé&o
agentes condimentantes naturais. Mais particularmente, o agente condimen-
tante é acafrao.

O licor de creme de acafrdo da presente invencéo € estocado
em frascos limpos feitos de vidro ou ago a 15°C.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO
A presente invengao refere-se ao processo de preparagao de

licor de creme de acgafrdo. O procésso na presente invencdo seguido para
produzir o licor de creme de agafrao é o processo a "frio".

O processo a "quente” esta sendo seguido para produzir o licor
de agafrao, enquanto que o processo a "frio" esta sendo seguido para pro-
duzir o licor de creme de agafrao. O processo a frio ndo envolve aquecer os
ingredientes para a preparagdo do licor. O processo a quente dura menos

tempo que o processo a frio. Entretanto, ele € mais oneroso do que o pro-
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cesso a frio. Ele requer maior espago do que o processo a frio. Ele requer
mais investimento em fabrica e equipamentos do que o processo a frio. En-
tretanto, ambos processos atingem o mesmo resultado. Nao ha diferencga
alguma no resultado.

O processo da presente invencac compreende as etapas de
preparar um concentrado de agafrao adicionando 1-6 g em um litro de ENA
(alcool neutro extra) com 68% de OP, isto &, 96% em volume (v/v), agitar
intermitentemente a dita mistura de ENA e ac¢afrao por 18-36 horas, extrair o
6leo essencial que contém o aroma, cor e sabor, filtrar a dita mistura de aga-
frao e ENA para obter o concentrado de ag¢afréo, diluir o dito concentrado de
68% de OP para 9-45% adicionando agua desmineralizada a temperatura
ambiente, adicionar cerca de 5-15% de creme de leite branco grau alimenti-
cio e misturar adequadamente, adicionar cerca de 5-20% de aglcar grau
alimenticio e mistura até dissolver o aglcar, adicionar cerca de 1-5% de a-
gente condimentante grau alimenticio e mistura-lo intensamente, e filtrar pa-
ra obter o licor de creme de agafrao.

A mistura de ENA e agua desmineralizada & preparada com a
concentracdo necessaria, isto €, 18%. A temperatura da mistura sobe apro-
ximadamente 4 a 5°C acima da temperatura ambiente quando o ENA e a
agua desmineralizada sao misturados entre si. E necessario deixar a mistura
voltar para a temperatura ambiente.

Depois, a quantidade necessaria de "acafrdo” é adicionada e
mantida como esta por 24 a 36 horas sob agitagao intermitente até que todo
o "bleo essencial", isto é, aroma, cor e sabor, seja dissolvido muito bem na
mistura de ENA e agua desmineralizada com concentracdo de 18%.

Depois, o creme branco de cerca de 1% e chocolate branco de
cerca de 1% sdo misturados no material. Deve-se misturar adequadamente
por cerca de 12 horas sob agitagao intermitente até misturar completamente.

Depois, o concentrado de agafrao € adiciohado na razao neces-
saria de 1:9, isto &, na razao de 1 parte de concentrado de agafrdo e 9 par-
tes da mistura de ENA e agua desmineralizada, de modo a obter 10 volumes

de licor de agafréo.
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Depois, agucar grau alimenticio de cerca de 15% é adicionado e
misturado adequadamente até dissolver completamente.

Depois, o licor de creme de acafrao esta pronto para ser filtrado
e embalado em frascos de vidro opaco ou aco inoxidavel e estocado em lu-
gar fresco abaixo da temperatura ambiente de cerca de 15%. O licor de cre-
me de acafrao esta agora pronto para ser engarrafado em garrafas de vidro
e mantido em um lugar fresco abaixo da temperatura ambiente de cerca de
10 a 15°C.

A invencdo sera agora explicada com o auxilio de exemplos sem
limitar o ambito da invencgéo.
Exemplo 1

Preparar o concentrado de agafrao adicionando 2,5 g de acgafrao
a um litro de ENA (187,5 mL de EN‘A 68,0 OP (96% v/v) e 812,5 mL de agua
desmineralizada) e agitando a dita mistura de ENA e agafrao por 24 horas
de modo a extrair o 6leo essencial gue contém aroma, cor e sabor, e filtran-
do a dita mistura de agafrdao e ENA para obter o concentrado de agafrdo. O
concentrado € entdo diluido de 68% OP para 9-45% adicionando agua des-
mineralizada a temperatura ambiente. 10% de creme de leite branco grau
alimenticio sao adicionados e misturados adequadamente. Cerca de 10% de
acucar grau alimenticio sdo adicionados e misturados até dissolver o agucar.
Cerca de 2,5% de agente condimentante grau alimenticio s&o adicionados e
misturados intensamente, € o material € filtrado para obter o licor de creme
de acgafrao.

Os versados nas técnicas devem avaliar que a presente inven-
cdo ndo esta limitada as modalidades especificas aqui ilustradas. Assim
sendo, variacdes podem ser feitas dentro do ambito e espirito das reivindi-

cacdes apensadas sem sacrificar as vantagens da invengao.
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REIVINDICAGOES

1. Processo para a preparagao de licor de creme de acgafrao,
compreendendo:

- preparar um concentrado de acafrdo adicionando 1-5 g de aca-
frao em um litro de ENA (alcool neutro extra) com 68% de OP, isto &, 96%
em volume (v/v),

- agitar intermitentemente a dita mistura de ENA e agafrao por
18-36 horas,

- extrair o 6leo essencial que contém o aroma, cor e sabor,

- filtrar a dita mistura de agafrdo e ENA para obter o concentrado
de acafréo,

- diluir o dito concentrado de 68% de OP para 9-45% adicionan-
do agua desmineralizada a temperatura ambiente,

- adicionar cerca de 5-15% de creme de leite branco grau ali-
menticio e misturar adequadamente,

- adicionar cerca de 5-20% de agucar grau alimenticio e mistura
ate dissolver o aglcar,

- adicionar cerca de 1-5% de agente condimentante grau alimen-
ticio e mistura-lo intensamente, e filtrar para obter o licor de creme de aga-
frao.

2. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1, em que um con-
centrado de 9% é obtido misturando a dita mistura de concentrado de 83,75
mL com 906,25 mL de agua desmineralizada.

3. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1, em que o licor de
creme de acafrao é estocado em frascos de vidro ou ago a 15 °C.

4. Processo, de acordo com a reivindicagédo 1, em que 0 agente
ou agentes condimentantes s&o naturais.

5. Licor de creme de agafrao sempre que preparado pelo pro-
cesso como definido nas reivindicagdes 1 a 4.

6. Processo para a preparacao de licor de creme de agafrao

substancialmente como aqui descrito.
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RESUMO
Patente de Invencéo: "PROCESSO PARA PREPARAGAO DE LICOR DE
CREME DE AGAFRAO".

A presente invencao refere-se a um processo para a preparagaoc
de Licor de Creme de Acgafrdo, compreendendo: - preparar um concentrado
de acafrao adicionando 1-5 g de ac¢afrdo a um litro de ENA (alcool neutro
exira) com 68% de OP, isto &, 96% em volume (v/v), - agitar intermitente-
mente a dita mistura de ENA e agafrao por 18-36 horas, - extrair o 6leo es-
sencial que contém o aroma, cor e sabor, - filtrar a dita mistura de ac¢afrao e
ENA para obter o concentrado de acafréo, - diluir o dito concentrado de 68%
de OP para 9-45% adicionando agua desmineralizada a temperatura ambi-
ente, - adicionar cerca de 5-15% de creme de leite branco grau alimenticio e
misturar adequadamente, - adicionar cerca de 5-20% de aglcar grau alimen-
ticio e mistura até dissolver o agucar, - adicionar cerca de 1-5% de agente
condimentante grau alimenticio e mistura-lo intensamente, e filtrar para obter

o licor de creme de agafrao.
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