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APRESENTAÇÃO 

 

 A Coordenação de Inovação e Transferência de 

Tecnologia (CINTTEC), criada a partir da portaria nº 

938, de 01 de novembro de 2005, atua como o Núcleo 

de Inovação Tecnológica (NIT) da Universidade 

Federal de Sergipe (UFS), com o objetivo geral de 

proteger, valorizar e disseminar o patrimônio intelectual 

gerado pela Universidade, buscando aproximar o 

avanço do conhecimento tecnológico às oportunidades 

de uso industrial demandadas pela sociedade.  

 Dentre as atribuições da CINTTEC, de acordo 

com a resolução nº 03/2014 do Conselho Superior 

Universitário, de 27 de Janeiro de 2014, destacam-se o 

estímulo a Ciência, Tecnologia e Inovação (CT&I) na 

instituição, bem como, a transferência das tecnologias 

oriundas das pesquisas desenvolvidas na Universidade, 

através da integração com órgãos de governo, empresas 

e outras entidades da sociedade civil.  

Para tanto, esta Coordenação têm empreendido 

esforços em divulgar a cultura de Propriedade Industrial 

e regulamentar as normas de proteção do conhecimento 

gerado na Universidade e mecanismos para seu 

licenciamento.  

Este Portfólio apresenta os pedidos de 

patentesda área de Ciências Agrárias e Tecnologia dos 

Alimentos, criados entre os anos de 2011 a 2014,pelos 

pesquisadores da instituição, tal como, as principais 

competências da UFS para estagrande área. 

A inovação possibilita às empresas a oferta de 

produtos novos, originais e exclusivos a um mercado 

altamente competitivo. As universidades, instituições 

detentoras do conhecimento, têm evidência nesta 

realidade por possibilitarem a construção e difusão 

deste conhecimento tecnológico e inovador a sociedade. 

Solicitamos que todos os contatos com interesse 

em algum dos produtos apresentados sejam realizados 

por meio da Coordenação de Inovação e Transferência 

de Tecnologia – CINTTEC, localizada no Pólo de 

Gestão do Centro de Vivência - Cidade Universitária 

Prof. "José Aloísio de Campos" - Av. Marechal 

Rondon, s/n, Bairro Jardim Rosa Elze - CEP: 49100-

000 - São Cristóvão/SE, http://www.cinttec.ufs.br, e-

mail: cinttec.ufs@gmail.com,telefone: +55 79 3194-

6865. 
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Formulação Carrapaticida, Método para Repelir ou Eliminar 

Carrapatos com Uso de Óleo Essencial de LippiaGracilise/ou 

Carvacrol 

Professores Pesquisadores: Arie Fitzgerald Blank, Livio Martins Costa Júnior, Maria de Fátima 

Arrigoni-Blank, Péricles Barreto Alves. 

 

RESUMO 

A presente invenção refere-se à formulação 

carrapaticida, método para repelir ou eliminar 

carrapatos e aplicações em vertebrados 

terrestres ou em ambientes contendo óleo 

essencial de Lippiagracilis, como constituinte único 

ou misturado com outros óleos essenciais, ou 

isoladamente o carvacrol que é um de seus 

componentes majoritários. 

 

DIFERENCIAL 

Os resíduos de produtos de combate a carrapatos 

no mercado são em sua totalidade químicos, assim 

com apresente invenção serão minimizadas a 

contaminação,pelo mesmo ser elaborado a partir 

de óleos essenciais de plantas e, os custos pois a 

técnica de formulação é simples e usa matérias de 

baixo custo. 

 

APLICAÇÃO 

O presente invento terá uso imediato em grandes 

animais como bovinos, e depois de adaptações 

deverá ser estendido a outras espécies agrícolas e 

domesticas. 

 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 14/09/2011, sob o número PI 

1105875-7. 
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Sistema Polimérico Microparticulado Contendo Óleo Essencial de 

Citrussinensis (L) Osbeckpara Controle Larvicidado Aedes aegypti 

Professores Pesquisadores: Rogéria de Souza Nunes, Péricles Barreto Alves, Ana Amélia 

Moreira Lima, Socrates Cabral de Holanda Cavalcanti, Roseli La Corte dos Santos. 

 

RESUMO 

Formulação/composição à base do óleo essencial 

de Citrussinensis L. (Osbeck) para controle 

larvicida do Aedes aegypti. 

Formulação/composição definida como sistema 

polimérico microparticulado, envolvendo em 

especial a técnica da conservação simples em 

meio aquoso. Em particular a formulação/ 

composição do produto larvicida proposto 

compreende complexos de inclusão (óleo 

essencial/ciclodextrina), que favorece a 

solubilidade do óleo em meio aquoso. Os complexos 

de inclusão associados a polímeros hidrofílicos 

resultam na obtenção de um sistema polimérico 

que favorece a liberação do óleo (e seus 

componentes) resultado na atividade larvicida 

contra as larvas do Aedes aegypti. 

 

DIFERENCIAL 

Desenvolvimento de uma nova formulação que 

favorece a solubilização de fases oleosas em meio 

aquoso considerando a presença de complexos de 

inclusão associados a polímeros hidrofílicos 

reticulados quimicamente. Esta reticulação 

favorece ao aumento da estabilidade física do 

sistema polimérico proporcionando modificações 

de perfis de liberação dos componentes do óleo, 

assim como a possibilidade de promover um alto 

efeito residual. 

 

APLICAÇÃO 

A presente invenção destina-se ao uso futuro, 

quanto à ação larvicida, preferencialmente, contra 

as lavas do mosquito Aedes aegypti.Também tem 

potencial para utilização contra larvas de insetos 

do modo geral. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 04/10/2011, sob o número PI 

1106415-3. 

 

IMAGENS 
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Desenvolvimento de Processo Tecnológico para Obtenção de Pólen 

Apícola Liofilizado 

Professores Pesquisadores: NarendraNarain, YzilaLiziane Farias Maia de Araújo, Edilson Divino 

de Araujo, Yara Rafaella Ribeiro Santos. 

 

RESUMO 

Esta patente de invenção refere-se ao 

desenvolvimento de processo de desidratação 

incluindo liofilização para pólen apícola in natura 

ou resíduo de pólen apícola. A escolha dessas 

matérias-primas está relacionada, por um lado ao 

baixo valor agregado do resíduo de pólen e pela 

falta de mercado para esse subproduto e, por 

outro para conseguir produto de melhor qualidade 

utilizando diretamente o pólen fresco, evitando a 

perda e/ou alterações de propriedades 

decorrentes do processo de secagem em estufa, 

que diminui as propriedades organolépticas do 

produto e reduz suas características 

antioxidantes. A liofilização consiste em um 

processo de desidratação do alimento contribuindo 

para a preservação. Desta forma, o alimento não 

sofre degradação das propriedades nutritivas e 

organolépticas por manter intacta a parede 

celular. A redução da água no pólen contribui 

protegendo-o contra microrganismos, e mantendo 

suas características originais nele existentes. 

 

DIFERENCIAL 

O pólen apícola presente no mercado atualmente é 

obtidos pelos processos de secagem a calor ou a 

frio, utilizando estufas ou desidratadores, mas não 

existe pólen apícola liofilizado no mercado. A 

liofilização de produtos apícolas, no entanto, já é 

conhecida para outros produtos, como própolis e 

geleia real. Essa tecnologia é importante para a 

obtenção de produto de alta qualidade com 

manutenção plena de suas propriedades químicas 

e biológicas. 

 

APLICAÇÃO 

Atualmente não existe processo que permita 

fornecer pólen apícola de alta qualidade, tanto em 

pequena escala quanto em escala industrial. A 

liofilização é o único processo que permitirá a 

obtenção de pólen apícola com qualidade similar ao 

pólen in natura com possibilidade de 

armazenamento e transporte. O pólen apícola 

liofilizado em função de ser um produto de alta 

qualidade pode ser utilizado para diversas 

finalidades, tais como na indústria de alimentos e 

na indústria farmacêutica. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 30/11/2011, sob o número PI 

1107294-6. 
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Pólen Apícola Light e Processo de Obtenção 

Professores Pesquisadores: Edilson Divino de Araújo, Maria Aparecida Azevedo Pereira da Silva, 

Yara Rafaella Ribeiro Santos, NarendraNarain, YzilaLiziane Farias Maia de Araújo. 

 

RESUMO 

A presente invenção refere-se ao desenvolvimento 

de processo tecnológico para obtenção do produto 

"pólen apícola light" obtido a partir de pólen 

apícola in natura, por meio de processo prévio de 

lavagem, decantação, homogeneização, 

centrifugação, congelamento e secagem. O pólen 

apícola é um produto natural elaborado por 

abelhas da espécie Apismellifera l. e que possui 

grande importância biológica e econômica como 

fonte de carboidrato, proteínas, gorduras e 

minerais e tem sido amplamente utilizado como 

alimento na dieta humana. A presente invenção 

destaca-se pelo produto elaborado "pólen light" 

apresentar uma redução em torno de 70% dos 

teores de açúcares em relação ao pólen apícola 

comercial.  

 

DIFERENCIAL 

Não existe produto similar no mercado, este 

produto é inovador na área de produto natural. O 

produto que existe no mercado é apenas o pólen 

apícola desidratado. 

 

APLICAÇÃO 

Atualmente não existe processo que permita 

fornecer pólen apícola de alta qualidade, tanto em 

pequena escala quanto em escala industrial. O 

pólen apícola tem sido utilizado tanto na medicina 

tradicional quanto na nutrição suplementar e em 

dietas alternativas. O consumo do pólen light 

interessa de forma direta ao publico comum que 

busca por produtos naturais com alta qualidade 

nutricional e muitas vezes sem o nutriente açúcar. 

A etapa de liofilização também permite ao pólen 

light uma qualidade superior em alguns 

componentes nutricionais e sensoriais em relação 

ao pólen apícola comercial, pois com esse 

processo de secagem garante ao produto uma 

preservação de compostos responsáveis pelo 

flavoralmento,um melhor armazenamento e 

transporte do produto. O pólen apícola light em 

função de ser um produto de alta qualidade pode 

ser utilizado tanto na indústria de alimentos como 

também na indústria farmacêutica.  

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 22/12/2011, sob o número PI 

1107450-7. 

 

IMAGENS 
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Produto Fungicida, Método para Controlar 

oFitopatógenoLasiodiplodiatheobromaecom Uso de Óleo Essencial de 

Schinusterebinthifolius 

Professores Pesquisadores: Luiz Fernando Ganassali Oliveira Junior, Paulo Roberto Gagliardi, 

Magna Galvão Peixoto, Fábio Leal Santos da Silva, Alex Victor do Rosário, Thiago Lima da Silva, 

Arie Fitzgerald Blank. 

 

RESUMO 

A presente invenção refere-se, de maneira geral, a 

uma formulação fungicida, à base de óleo essencial 

e/ou qualquer outro composto ativo de aroeira 

(Schinusterebinthtfolius), em particular para 

plantas, sendo a aplicação em tecidos superficiais 

de frutos, cascas, folhas, caule e/ou raízes, nos 

quais se deseja inativar o crescimento micelial ou 

de esporos, estruturas de propagação e 

disseminação, do Fitopatógeno 

Lasiodiplodiatheobromae, agente causal de 

podridões em frutíferas. As formulações da 

invenção se apresentam sob formas adequadas, 

solução, emulsão, loção, pó, suspensão, aerossol, 

spray, pour-on, gel, filme protetor ou qualquer 

composição farmacologicamente aceitável, 

contendo entre 0,5% a 3% de óleo essencial de 

Schinusterebinthtfolius (v/v) e, um emulsificante 

representando 10% a 30%. 

 

DIFERENCIAL 

É necessária a busca por métodos alternativos de 

controle de doenças que causem menos impacto 

ao meio ambiente e que sejam eficientes no manejo 

de doenças, como as formulações a base de óleos 

essenciais, considerados alternativas eficazes ou 

complementares aos compostos sintéticos da 

indústria química, sem mostrar os mesmos efeitos 

tóxicos destes. 

 

APLICAÇÃO 

A presente invenção terá uso em tecidos 

superficiais de frutos, cascas, folhas, caule e/ou 

raízes de plantas terrestres, particularmente em 

frutíferas e futuramente poderá ser utilizado em 

formulações mais complexas. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 26/05/2014, sob o número BR 10 

2014 013455 7. 
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Leite de Coco Condensado 

Professores Pesquisadores: Marcelo Augusto Gutierrez Carnelossi. 

 

RESUMO 

A presente invenção consiste na utilização do leite 

de coco para o desenvolvimento de um novo 

produto, por ser uma matéria-prima com vasto 

mercado consumidor, e possuir altas 

potencialidades lucrativas. O leite de coco 

condensado é um produto que, além de se 

apresentar como uma inovação no âmbito 

industrial é uma alternativa alimentícia para 

consumidores, incluindo os vegetarianos e 

intolerantes à lactose, que buscam fontes que 

ofereçam produtos com qualidade, saudáveis e 

atraentes. Este produto potencializa a utilização de 

frutas regionais, como o coco, em processos 

industriais. As etapas de fabricação são 

caracterizadas por: obtenção da polpa, extração do 

leite, filtração, adição de açúcar, concentração, 

adição de aditivos, homogeneização e 

armazenamento. A composição consiste em: leite 

de coco com adição de açúcar (16,7%), lecitina de 

soja (0,4%) e corante mineral branco (0,5%). 

 

DIFERENCIAL 

No mercado existem dois produtos similares, que 

são: leite condensado tradicional e o leite 

condensado de soja. O leite de coco condensado 

apresenta vantagens como:aproveitamento da 

matéria prima em abundância no Brasil, 

simplicidade de processamento, baixo custo de 

produção e valor agregado. 

 

APLICAÇÃO 

Atualmente o invento apresenta plena capacidade 

de aplicação, com tendência a crescente expansão 

no mercado internacional, tendo em vista a boa 

aceitação mercadologia de produtos derivados do 

coco.  

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 15/08/2014, sob o número BR 10 

2014 021273 6. 
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Bioproduto a Base de Princípios Ativos Obtidos de Lippiagracilis para 

o Controle de Doenças do Meloeiro e Podridão do Pendúculo do Melão 

Professores Pesquisadores: Arie Fitzgerald Blank, Maria deFátimaArrigoni-Blank, Péricles 

Barreto Alves, Magna Galvão Peixoto, Fábio Leal Santos da Silva, Paulo Roberto Gagliardi. 

 

RESUMO 

A presente invenção refere-se, de maneira geral, a 

uma composição fungicida, à base do óleo 

essencial e/ou qualquer outro principio ativo de 

LippiaGracilisparticularmente para plantas sendo a 

aplicação em tecidos superficiais de frutos, 

cascas, folhas, caule e/ouraízes, nos quais se 

deseja reduzir ou eliminar o fitopatógeno causador 

de doenças do meloeiro e podridão do pendúculo 

do melão. 

 

DIFERENCIAL 

Fonte promissora para o desenvolvimento de 

diversas drogas empregadas na agricultura 

podendo atuar de diversas formas, tais como as 

antimicrobianas. Constitui-se, portanto, uma 

alternativa eficaz ou complementar aos compostos 

sintéticos da indústria química, sem mostrar os 

mesmos efeitos tóxicos destes. 

 

APLICAÇÃO 

A invenção tem uso imediato de forma superficial e 

futuramente poderá ser produzido em formulações 

mais complexas e com múltiplas aplicações. 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 12/09/2014, sob o número BR 10 

2014 024630 4. 
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Professores Pesquisadores: Rogéria de Souza Nunes, Gabriel Francisco da Silva, Roseli La Corte 

dos Santos. 

 

RESUMO 

A presente invenção versa acerca do uso do óleo 

essencial de Citrussinensis (L.) Osbeck e B-

Ciclodextrina em formulações larvicidas. A 

formulação/composição do produto larvicida 

proposto compreendem complexos de inclusão 

(óleo essencial/13- ciclodextrina), que favorece a 

solubilidade do óleo em meio aquoso. Os complexos 

de inclusão resultam da obtenção de um sistema 

binário que favorece a liberação do óleo (e seus 

constituintes) como bioinseticida contra as larvas 

do Aedes Aegypti. 

 

DIFERENCIAL 

A veiculação de óleo essencial de Citrus sinensis 

(L.) Osbeck em um sistema que favorece a 

solubilização em meio aquoso torna-se uma 

alternativa promissora. 

 

APLICAÇÃO 

A presente invenção destina-se ao uso presente e 

futuro do invento, quanto à ação larvicida, 

preferencialmente, contra as larvas do mosquito 

Aedes aegypti, ou contra larvas de insetos de um 

modo geral. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 12/09/2014, sob o número BR 10 

2014 024639 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fortificadas com Microcápsulas de Polpa de Frutas 

Professores Pesquisadores: Alessandra Almeida Castro Pagani, Gabriel Francisco da Silva, 

Maria Aparecida Azevedo Pereira da Silva. 
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RESUMO 

A presente invenção refere-se ao processo de 

gelificação iônica com soluções de hidrocolóides 

para produção de microcápsulas de polpas de 

frutas utilizadas para fortificar bebidas destinadas 

ao consumo humano, preferencialmente água 

mineral, com gás ou sem gás, entretanto pode ser 

utilizado também para o enriquecimento de sucos e 

outros meios líquidos com menor ou maior 

atividade de migração dos nutrientes. Esse produto 

visa agregar valor as polpas de frutas, que são 

fontes de constituintes nutricionais e comumente 

são consumidas na forma de sucos. 

DIFERENCIAL 

Atualmente no mercado não existe nenhum produto 

similar. O presente invento visa incentivar a 

população, principalmente as crianças, a consumir 

a quantidade diária, recomendável de água. 

 

 

APLICAÇÃO 

Fortificar a água mineral, com gás ou sem gás, 

sucos e outros meios líquidos, visando à agregação 

de valor e obtenção de um novo produto natural 

aromatizado. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 12/09/2014, sob o número BR 10 

2014 024628 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produto Inseticida, Método para Repelir, Controlar ou Eliminar 

Pragas de Grãos Armazenados com Uso de Óleo Essencial de 

Híbridos de Ocimumbasilicum 

Professores Pesquisadores: Maria de Fátima ArrigoniBlank, Magna Galvão Peixoto, Arie 

Fitzgerald Blank, Leandro Bacci, Ana Paula Albano Araújo, Péricles Barreto Alves. 
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RESUMO 

A presente invenção refere-se à utilização do óleo 

essencial de híbridos de Ocimumbasilicum L. no 

controle de insetos de grãos armazenados. O alvo 

da presente invenção é eliminar os insetos de 

grãos armazenados nas diferentes fases de 

desenvolvimento, apresentando significativa ação 

inseticida e características de praticidade no 

manuseio e na aplicação. Os produtos da invenção 

se apresentam sob formas adequadas. Por 

exemplo: solução, emulsão, pó, suspensão, spray, 

ou qualquer composição industrialmente aceitável. 

 

DIFERENCIAL 

É um método alternativo de controle de doenças 

que causem menos impacto ao meio ambiente e 

sejam eficientes no manejo de doenças, como 

produtos à base de óleos essenciais, considerados 

alternativas eficazes ou complementares aos 

compostos sintéticos da industria química, sem 

mostrar os mesmos efeitos tóxicos deles. 

 

APLICAÇÃO 

A presente invenção terá uso no controle de 

pragas de grão armazenados e futuramente 

poderá ser utilizado em formulações mais 

complexas. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 12/09/2014, sob o número BR 10 

2014 024632 0. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formulação/Composição a Base de 

NanocompósitoBentonita/Polímero Hidrofílico/Óleo Essencial para 

Controle Larvicidado Aedes aegypti 

Professores Pesquisadores: Rogéria de Souza Nunes, Socrates Cabral de Holanda Cavalcanti, 

Zélia Soares Macedo, Mário Ernesto Giroldo Valério, Cochiran Pereira dos Santos. 

 

RESUMO A presente invenção trata de um sistema contendo 

óleo essencial de Syzygiumaromatícum e 

nanocompósitos. A formulação/composição do 
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produto larvicida proposto compreendem 

nanocompósitos(bentonita/polivinilpirrolidonal/ 

óleo essencial), que favorece a solubilidade do óleo 

em meio aquoso. Os nanocompósitos resultam da 

obtenção através da intercalação por solução 

argila/polímero que favorece a liberação do óleo 

(e seus constituintes) como alternativa ao controle 

das larvas do Aedes aegypti. 

 

DIFERENCIAL 

Algumas limitações são observadas na utilização 

direta do óleo essencial em meio aquoso. De forma 

geral, a estabilidade química dos componentes dos 

óleos essências mostra-se comprometida quanto 

ao seu uso direto em virtude de sua rápida 

volatilização, oxidação dos constituintes químicos 

do óleo, entre outras características, assim como 

a limitação de sua solubilidade em meio aquoso. 

Assim a veiculação do óleo essencial de 

Syzygiumaromatícum em um sistema favorece a 

solubilização deste em meio aquoso torna-se 

promissora. 

 

APLICAÇÃO 

A presente invenção destina-se ao uso presente e 

futuro quanto a ação larvicida, preferencialmente 

contra as larvas do mosquito Aedes aegypti. 

 

ESTÁGIO DA TECNOLOGIA 

Pedido de patente depositado no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), em âmbito 

nacional, no dia 05/12/2014, sob o número BR 10 

2014 030551 3. 
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Competências 
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Processamento e Desenvolvimento de Novos Produtos. 

CV http://lattes.cnpq.br/3377861683609580  

 

ANA PAULA ALBANO ARAÚJO 

Possui bacharelado em Ciências Biológicas pela Universidade Federal de Ouro 

Preto (2002), Mestrado (2005) e Doutorado (2009) em Entomologia, defendidos na 

área de Ecologia, pela Universidade Federal de Viçosa. Atualmente é Professor 
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Adjunto III, do Departamento de Ecologia (DECO), da Universidade Federal de Sergipe (UFS). Tem experiência em 
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Engenharia Agronômica no período de 2001 a 2003; Coordenador Geral de 
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Estadual de Ciência e Tecnologia (CONCIT) no período de 2008 a 2014. Atualmente 

é Coordenador do Programa de Pós-Graduação em Agricultura e Biodiversidade 

da UFS (desde 01/2014) e Membro Titular do Comitê de Assessoramento da área de Agronomia (CA-AG) do CNPq 

(desde 09/2014). Tem experiência na área de Agronomia, com ênfase em Melhoramento Vegetal, Recursos 
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