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O UVtrat utiliza raios ultravioleta para
descontaminacgao do ar em ambientes com
maxima performance, economia e total seguranca.

UVtrat usa um método de descontaminacéo
seguro, imediato e que nao agride o meio ambiente,
se comparado com outros métodos de
descontaminacdo com uso de liquidos ou produtos
quimicos que podem contaminar sua produgao.

UVtrat é a barreira definitiva -
contra contaminacoes pelo ar!
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PERCEPCOES DO MERCADO
MUNDIAL DE LACTEOS

O FIL/IDF World Dairy Summit 2024 foi um evento global organizado pela Federa¢do Internacional de
Laticinios (IDF), realizado de 15 a 18 de outubro de 2024, em Paris, Franca. Este encontro reuniu lideres
daindUstria de laticinios, pesquisadores, produtores e especialistas para discutir os avangos, desafios e
inova¢des no setorde laticinios.

Para falar um pouco mais sobre o evento, conversamos com Jaime Marcos Dietrich, Membro do Comité
Permanente de Residuos e Contaminantes da IDF, Diretor de Biociéncia da Globalfood e Diretor da
StabiVet&Food.

Leite & Queijos: O que é a Federagdo Internacional de Laticinios (IDF)?

Jaime Marcos Dietrich: A IDF é uma organizagdo internacional fundada em 1903, que nasceu da
necessidade de estabelecer padroes e metodologias norteadoras da comercializagdo de ldcteos entre
diferentes paises. Ela conta com 1.200 especialistas em laticinios altamente qualificados, de 39 paises,
os membros ao redor do mundo, representam 74% da produ¢do global de leite. Além de fornecer
permanentemente informagdes cientificas e técnicas relevantes para o setor de laticinios, trabalha
junto a outros érgdos reguladores como Codex Alimentarius (Codex), The Food & Agriculture
Organization das Nagdes Unidas (FAO), Internacional Organization for Standartization (ISO), World
Organization for Animal Health (WOAH) Livestock Enviromental Assessment and Performance
Partnership (LEAP), Gobal Agenda for Sustainable Livestock (GASL). A IDF possui 18 Comités
Permanentes atuando em diferentes dreas. Cada pais membro possui subcomités nacionais. Cada
comité permanente cria grupos de trabalhos para tratar assuntos especificos, dos quais experts do
assunto sdo convidados a participar, mesmo ndo fazendo parte do comité permanente. O resultado
destes trabalhos resulta em boletins técnicos que estdo disponiveis no site: https://shop.fil-
idf.org/collections/publications

6 LeitefQueijos



L&Q: Qual foi a abordagem do IDF World Dairy
Summit2024?

Jaime: O IDF World Dairy Summit 2024 reuniu
mais de 2.000 pessoas do setor de ldcteos, de 64
paises.

Evento que trouxe a discussdo sobre o futuro do
setor ldcteo. O programa destacou as quatro
dreas estratégicas da IDF: tecnologia e qualidade
dos produtos ldcteos, segurang¢a alimentar,
nutrigdo e sustentabilidade.

A sustentabilidade foi um dos principais focos,
com debates sobre como atender a crescente
demanda global por produtos lacteos e reduzir o
impacto ambiental. Além disso, tecnologias como
loT - Internet das Coisas (mdquina conversando
com madquina), inteligéncia artificial e blockchain
foram discutidas por sua aplicagdo na
moderniza¢do da produgdo e comercializagdo de
laticinios.

O evento também celebrou o 120° aniversdrio da
IDF, promovendo a troca de conhecimentos,
networking e a apresentac¢do de solugdes prdaticas
para os desafios daindUstria global de laticinios.

L&Q: Por que poucos brasileiros participaram?

Jaime: O Brasil ¢ membro da IDF desde 2010, com
periodos de interrup¢des causadas pela
dificuldade em pagar as anuidades, que sdo
bancadas pelos laticinios e sem suporte do
Governo Federal. Atualmente, a Associa¢do do
G100 estd a frente da organizagdo do Subcomité
Brasileiro e arrecadagdo de recursos junto aos
laticinios para a manuten¢do da filiagdo.

Os paises exportadores de produtos |dcteos sdo
extremamente engajados na IDF, pois este férum
vai delineando diretrizes, metodologias que se
transformam em legisla¢do internacional, que
necessitam ser seguidas por todos os paises e
empresas para se manterem competitivos
globalmente bem como paises importadores.
Estes mecanismos, além de padronizarem e
regulamentarem o mercado internacional,
também funcionam como uma forma de gerar
prote¢do de mercado de formaindireta.

O Brasil possui poucos representantes nos
Comités Permanentes, o que enfraquece o
posicionamento na defesa dos nossos interesses.
A exemplificar, existe um grupo de trabalho
estudando os niveis de clorados em leite.

Leite€Rueijos

A origem destes clorados estd no uso de cloro para
desinfec¢do dos tanques e dos caminhdes,
equipamentos fabris e até mesmo a utilizagdo de
dgua clorada. Ao se estabelecerem limites de sais
derivados de cloro no leite e derivados, haverd
implicagdes nos processos de desinfec¢do da
fabrica, equipamentos, tanques, que, no Brasil,
trabalhavam com dgua clorada e derivados de
cloro nos processos de desinfecgdo em fung¢do dos
desafios microbiolégicos de pais tropical. Ainda
dentro do comité de residuos e contaminantes
outros temas estdo em estudo. Nos grupos de
trabalho em que estamos envolvidos direto
podemosdestacar:

- Elaborag¢do de Protocolo de Valida¢do de testes
rapidos para Micotoxina M1. A Micotoxina M1é um
problema sério, por ser carcinogénica e ter poder
acumulativo no corpo humano.

A Origem da Micotoxina M1 estd na aflatoxina B1
presente na rac¢do, silagem e grdos. Ter uma
metodologia simples como fluxo lateral confidvel
auxilia as empresas a controlarem a qualidade do
leite.

- A utilizagdo de tecnologia de Biologia Molecular
na sadde animal, leite e produtos ldcteos. A
microbiologia convencional é a mais utilizada para
o controle microbioldgico dos alimentos e da saldde
animal, mas novas tecnologias tém surgido, como
a biologia Molecular, também conhecida como
PCR-RT.

Esta metodologia é muito mais especifica por
identificar a bactéria pelo seu DNA e ser muito
mais rdpida. A microbiologia convencional tem os
seus resultados entre 24 a 168 horas, dependendo
do microrganismo. A biologia molecular oferece
uma resposta em 3 a 4 horas. Por exemplo, um kit
multiplex consegue identificar 16 patdégenos
causadores de mastite em 3,5 horas. O objetivo do
trabalho da IDF é reconhecer e validar estas
metodologias para que possam ser equiparadas
aos resultados da microbiologia convencional,
considerada padrdo ouro.

L&Q: Quem foram os representantes brasileiros
no IDF World Dairy Summit 2024?

Jaime: No FIL/IDF SUMMIT 2024, o Brasil se fez
representar por dois ilustres profissionais, Marcelo
Pereira, da Milk Point, que apresentou dados da
producdo leiteira brasileira, e o Professor Antdnio
Fernandes, da UFV - Universidade Federal de
Vicosa.



L&Q: Quais foram os pontos destaques do Summit
2024?

Jaime: A produgdo de leite bem como o consumo
de leite e derivados ldcteos tém crescido, e com
perspectivas de continuar aumentando nos
préximos anos, embora a geografia tanto do
consumo como da produgdo também estd em
processo transformagdo.

Neste cendrio, temos desafios e oportunidades.
Dentro dos trabalhos apresentados, os principais
desafios estdo associados & md&o de obra e
sucessdo. Os principais produtores Europeus de
leite passam pelo desafio de se manterem na
atividade.

A prépria IDF iniciou alguns programas para
capturar e estimular os jovens a permanecerem na
atividade.

Nos Estados Unidos, o desafio é a falta de mdo de
obra, e grandes dificuldades com imigrantes, que
ndo compreendem a lingua, ndo conseguem
entender instru¢des de manejo, além da alta
rotatividade. No Brasil, entendemos que temos os
nossos desafios regionais, dos quais podemos
destacar a valorizagdo da terra e a competi¢cdo do
uso dela para atividades mais atrativas com a
agricultura.

O leite e os produtos ladcteos tém sofrido criticas
quanto a questdo da sustentabilidade, impacto
ambiental, efeito estufa e pegada de carbono bem
como ataques de nutricionistas e médicos quanto
& saudabilidade.

Os estudos apresentados mostram uma redug¢do
do impacto ambiental em até 30% nas fazendas
de alguns paises. Marcelo Pereira, da MilkPoint,
apresentou algumas iniciativas de produtores
brasileiros naredug¢do doimpacto ambiental.

O Brasil, ao se candidatar a participar do mercado
mundial, necessita dar aten¢do a este tema.
Acredito que, ndo conhecemos efetivamente os
indicadores de impacto ambiental da atividade no
Brasil.

Ter os indicadores seria o primeiro passo para
implementar ag¢des de redu¢do de impacto
ambiental. Ao se implementar a¢des sem
mensurd-las, ndo é possivel avaliar se as medidas
estdo sendo efetivas. A IDF langou alguns boletins
técnicos para mensurar o impacto ambiental que
servem de alicerce para agdes nesta diregdo. O
Brasil, pelas suas caracteristicas, se adotar as
estratégias adequadas, em pouco tempo poderd
tornar-se um player significativo e competitivo no

N

mercado mundial, mas os desafios quanto &

produtividade, qualidade do leite, salide e bem-
estar animal como também sustentabilidade, ndo
poderdo serrelegados ao segundo plano.

Durante o evento, foi apresentado um conceito
denominado de densidade nutricional, que
mensura a contribuicdo efetiva de um alimento no
fornecimento de nutrientes essenciais para a
nutricdo humana.

O leite contribui com 23 nutrientes essenciais. Este
conceito altera totalmente a dindmica de
avalia¢gdo do impacto ambiental da matriz leite.
Até entdo, utilizavam-se indicadores de Kg de CO2
ou de Metano por kg/de Proteina lactea ou por kg
de gordura. Quando analisados por nutriente,
individualmente, o impacto ambiental dos
derivados ldcteos é muito superior dos alimentos
de origem vegetal ou mesmo outras fontes de
proteinas de origem animal, por exemplo. Mas,
quando se mensura o impacto ambiental de 1copo
de leite, frente a sua contribuicdo em suprir o ser
humano de seus nutrientes essenciais, o leite e
seus derivados passam a ter indicadores de
alimentos de baixe impacto ambiental frente a
outros alimentos, inclusive de origem vegetal.

L&Q: Quais suas considera¢des gerais sobre o
evento e a importdncia para a cadeia lactea
brasileira?

Jaime: O Brasil possui plenas condi¢des para
disputar e tornar-se um fornecedor mundial de
lacteos, assim como j& o fez com frango, carne
bovina, carne suina, soja ou milho, mas temos um
caminho repleto de desafios a serem percorridos.
Estar atento ao gue acontece mundialmente,
participar ativamente dos féoruns mundiais como a
IDF possibilita sentar-se & mesa e discutir as
regras do jogo que norteiam o mercado
internacional. NGo participar e abster-se implica
submissdo passiva de acatar as regras que forem
impostas pelos paises que participam e defendem
seus interesses Agir localmente, baseando-se em
uma visdo, fatos e dados alinhados com as
tendéncias e diretrizes mundiais, determina o
sucesso da empresa e da atividade no futuro.

e

O Brasil possui plenas condi¢oes
para disputar e tornar-se um
fornecedor mundial de lacteos
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Fazer uma retrospectiva e algumas proje¢des do
comportamento do mercado, em um ano, requer
analisar o comportamento de multiplas varidveis,
fatos e sentimentos que transcorrem em um
ambiente extremamente complexo e de grande
volatilidade. Quando o cendrio é o setor lacteo
gaucho em 2024, em que houve um fato raro e de
extrema relevéncia, a enchente catastréfica que
acometeu o Rio Grande do Sul, em abril/maio de
2024, a andlise naturalmente fica prejudicada por
ndo possuir qualquer semelhang¢a histérica ou
andloga ao passado, sendo assim, vou me deter
aos efeitos, ds nuances do mercado.
Caracteristicas da cadeia ldctea, como a
dispersdo geografica da produgdo, presente em
todas as regides do Brasil, a grande diversidade
existente entre seus atores, falamos em especial
de produtores e indUstrias, as diferentes curvas de
producdo entre as principais regides produtoras
de leite, a forte volatilidade dos pregos dos lacteos
e o0 novo patamar de importagdes, entre outras
varidveis, jd explicam a complexidade da missdo,
masvamos|d...

O ano de 2024 abriu e encerrou seu primeiro
trimestre com expectativas de voltar a crescer na
producdo gaulcha e nacional, sendo incentivada,
principalmente, pela recuperagdo das margens
pelos produtores no decorrer do segundo
semestre de 2023.

Com a chegada do segundo trimestre, vieram os
eventos que tornaram o ano significativamente
atipico, a regido Sul foi fortemente atingida por
um regime de chuvas muito além das médias

Leite€Rueijos

Eng. Agr. Jeferson Luis Beléia Farias,
socio-proprietdrio da Originar Consultoria

Retrospectiva 2024 e o que
podera vir, em 2025, para o

histéricas, uma calamidade para os gadchos, e as
regides Sudeste e Centro-Oeste por uma severa
seca, que chegou antecipada e teve como
destaque a grande quantidade de queimadas. Os
eventos climdticos provocaram um achatamento
nas curvas de produg¢do, impactando a produgdo
forrageira e o manejo dos rebanhos e, como
consequéncia, a intensidade e a distribui¢do dos
volumes das safras durante o periodo.

Com a normalizacdo das chuvas no Sul e a
chegada das chuvas no Sudeste e Centro Oeste no
terceiro semestre do ano, mudou completamente
ocendrio parao quarto trimestre.

Com ele, retornou a perspectiva de a produgdo
brasileira voltar a crescer, porém em meio as
perspectivas de aumento de volume, vieram
também as baixas dos pregos do leite ao produtor,
mas até agora administrada pelo produtor, muito
em fun¢do da boa rentabilidade que vinha
apresentando, principalmente os produtores
maiores.

Rentabilidade esta, impulsionada, principalmente,
pela favordvel relagdo do preco do leite com os
precos das principais rubricas que compdéem o
custode produgdo (relagdes de troca).

Quando somarmos o histérico de rentabilidade da
produ¢do ao comportamento relativamente
estdvel dos pregos ao produtor, assim como no
varejo, chegamos ao final de 2024 em uma
situag¢do tendendo ao equilibrio entre oferta de
leite, demanda e comportamento geral dos pregos,
produtor e consumidor.
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prevé crescimento mais

i

modesto no primeiro semestre

de 2025, frente a 2024

Outro fato interessante é que, no finalzinho de
2024, vieram boas perspectivas de termos uma
excelente safra de verdo no Estado, com uma
producdo de grande volume de silagem de boa
qualidade, fato que se concretizado, serd um
diferencial para 2025, quando compararmos ao
acontecido nos Ultimos anos. Mais alimento, com
melhor qualidade, tende a reduzir o custo de
produc¢do do leite, e ao juntarmos este fato com as
perspectivas dos pregos, apresenta-nos um
cendrio promissor para arrancarmos o préximo
ano numa situagdo equilibrada.

Para 2025, recentemente o Rabobank, em seu
estudo “Perspectivas para o Agronegdcio
Brasileiro 2025", mostra uma expectativa de alta
dos pregos internacionais, puxada pelo
crescimento da demanda, reflexo do ciclo de
expansdo econdmica mundial, acompanhada pela
dificuldade de a produg¢do acompanhar essa
demanda, em fungdo das regulamentagdes, dos
eventos climdticos e das dificuldades com mdo de
obraemimportantes bacias leiteiras no mundo.
Para o Brasil, o estudo revela que, apesar dos
pregos internacionais levemente mais altos, os
niveis das importagdes ndo devem impactar
significativamente.

Jd& o prego do leite ao produtor, tende a se manter
entre os mais caros do mundo, mantendo as
importagdes competitivas, mesmo num cendrio
em gue o Real esteja mais depreciado. Ainda com
relagdo ao prego do leite ao produtor, o estudo
aponta que, mesmo com as guedas que vém
acontecendo neste Ultimo trimestre do ano, irdo

se manter em patamares mais elevados no inicio
de 2025, o que deverd limitar aumentos nos pregos
durante o primeiro semestre.

J& para o segundo semestre, poderemos ter baixas
mais significativas, em fun¢do da chegada da
safrabrasileira.

Pelo lado da demanda, o Rabobank prevé
crescimento mais modesto no primeiro semestre
de 2025, frente a 2024, principalmente, em fung¢do
dos pre¢os mais elevados do leite e derivados no
primeiro trimestre. Ainda com relagdo a demanda,
é previsto um ano de crescimento econdmico no
Brasil, porém a um ritmo menor, mas que dard
sustentacdo ao incremento de demanda, desde
que ainflagdo se mantenha sobre controle, alerta o
banco. Destaca ainda, o efeito positivo no
consumo de ldcteos quando o consumidor percebe
uma melhoria no seu poder de compra, uma
exce¢do é o leite fluido que deve continuar a
enfrentar desafios com as mudancas no hdbito de
consumo do brasileiro, assim como pela
desacelerag¢do do crescimento populacional.

O ano de 2025 estd apenas comegando, é de
extrema importdncia que o setor reflita sobre o
que se passou em 2024, tire boas ligdes e que estas
sirvam para tomarmos decisdes certas nos
préximos meses. Sejamos capazes de promover o
ritmo do desenvolvimento sustentdvel da nossa
cadeia leiteira, que continuard sendo complexa,
mas que nos mostra o enorme potencial, capaz de
fazer deste pais, num futuro préximo, um grande
player do mercadointernacional de lacteos.

Leite’Queijos



REFORMA TRIBUTARIA

e Regime de Transi¢caoEITITI™

O ano de 2024 foi, e 2025 serd também, de discussdes sobre a Reforma Tributdria. Em especial, 2025
serd o anodaregulamentacdo de todos os novos tributos com suas respectivas particularidades.

E preciso que os contribuintes se preparem para um longo periodo de transicdo (durante sete anos, de
2026 a 2032) no qual coexistirdo os dois sistemas tributdrios, o vigente e o novo, exigindo que se
cumpram dois regimes de tributa¢do com todas as suas obriga¢des acessoérias.

Ndo se trata de um curto periodo (07 ANOS!) o que acarretard um estressamento de todos os sistemas
fiscais e contdbeis, tanto do contribuinte como do préprio Fisco.

Previsto para ocorrer entre 2026 e 2028:

e Em 2026, inicia-se a aplicagdo de uma aliquota Unica como teste, composta pelo IVA
Federal (CBS) de 0,9% e o IVA Estadual/Municipal (IBS) de 0,1%, compensaveis com o
PIS/COFINS.

e Em 2027, a CBS deve entrar em vigor integralmente, com PIS e COFINS sendo extintos;
ja as aliquotas de IPl sdo zeradas, salvo para os produtos que também sejam
industrializados na Zona Franca de Manaus.

e O anode 2028, sera o ultimo das aliquotas integrais do ICMS e ISS, marcando o inicio do
IBS.

Previsto para ocorrer entre 2029 e 2032:

e Comega a substituicdo gradativa das aliquotas de ICMS e ISS pelo aumento proporcional
do IBS, culminando com a total transigdo em 2032.

e Empresas com beneficios de ICMS e ISS terdo redugdes proporcionais. s

e Em 2033, finalmente entra em vigor integralmente a Reforma Tributdria, com a extingdo
total de PIS, COFINS, ICMS, ISS e IPI (este ultimo ndo serd extinto totalmente, pois
permanecera sendo cobrado para produtos importados e industrializados similares aos
produzidos na Zona Franca de Manaus).

A implantagdo da Reforma Tributdria necessitard de muita regulamentag¢do, na forma de Leis,
Decretos e Instrugdes Normativas, de sorte que haverd uma necessidade de forte acompanhamento
dos empresdrios, da sociedade e dos operadores da drea contdbil fiscal das empresas.

E tudo novo e absolutamente diferente do que temos até o momento, necessitando assim da quebra
dos paradigmas atuais para cumprir com as novas exigéncias.

No plano estratégico, as empresas precisardo se planejar e calcular todos os impactos nos seus
respectivos negécios, visto que a aliquota prevista ird modificar intensamente a carga tributdria dos

produtos.
P S '
33 B]] B\B Borghetti & Von Brock

DIREITO TRIBUTARIO E PATRIMONIAL

ASSESSORIA CONTABIL

Leite€Rueijos
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\\_ OAGULANTES E CULTURAS ADJUNTAS:

A ARTE DE TRANSFORMAR UM QUEIJO COMUM
NUM QUEIJO EXCEPCIONAL.

A busca por produtos diferenciados no mercado de queijos é crescente. O consumidor brasileiro
quer queijos cada vez mais especiais. E a diferenciacdo da sua produgéo passa pela escolha correta
dos coagulantes, assim como das culturas adjuntas, que trazem caracteristicas autorais para

cada queijo.

Qual sabor e aroma vocé gostaria de ter nos seus queijos?

Vocé gostaria de melhorar aspectos como textura, expressdo de sabor,

fatiabilidade e umidade da massa?

Entdo, temos a solucdo perfeita para vocé!

ESCOLHENDO O COAGULANTE
CERTO PARA ATEXTURA
ADEQUADA

Os queijos de uso culindrio precisam atingir uma textura

elastica e resistente, com uma dtima fatiabilidade e firmeza
adequada para ralar. Esses sdo aspectos essenciais, que
impactam a produtividade e a rentabilidade do operador. Tais
atributos sdo fortemente influenciados pela atividade proteolitica
e pela distribuicdo homogénea de umidade no queijo.

Logo, adicionar um coagulante com baixa atividade proteolitica
como uma enzima coagulante altamente especifica para a k-caseina e
a a-caseina @ resulta em um queijo com textura aprimorada e distribuicao
de umidade ideal, além de melhorar a fatiabilidade. Uma textura ideal para

uso culinario resulta em uma reducéo de 15% no desperdicio durante o corte!

(A=\
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O sabor também depende da escolha do coagulante

As enzimas coagulantes também desempenham um papel fundamental no desenvolvimento do sabor do
queijo. Em primeiro lugar, apoiam a maturacgédo, ao degradar de forma mais intensa as a-caseina, auxilian-
do no desenvolvimento do sabor. A especificidade no corte da caseina também ajuda a melhorar o sabor,
porque o coagulante certo evita a hidrélise das [B-caseinas durante a maturagao, evitando o desenvolvi-
mento de um sabor amargo e desagradavel.

A Globalfood e
dsm-firmenich ajudam

produtores de queijo
a otimizar textura
e sabor

Fornecemos culturas e

dsm-firmenich ese

, coagulantes para
ruvon e g ajudar os produtores
de queijo de todo o
mundo a produzir
queijos campeoes.
As culturas da linha
Delvo® Cheese e Ceska®Star
ajudam a otimizar a produgao e, ao
mesmo tempo, melhorar o sabor, a textura e a qualidade do
queijo. A Roda de Sabores/- Flavor Wheel™, com as culturas
adjuntas Ceska®Star e Delvo®ADD, permite que os produto-
res de queijo obtenham perfis de sabor e/ou textura distin-
tos e deliciosos.
Também oferecemos a linha mais completa de coagulantes,
que possuem status VLOG, Kosher, Halal e livre de
benzoato. A linha de coagulantes vegetarianos Fromase®,
também da dsm-firmenich, alcanca o padrédo ouro, para a produ-
¢do de queijos mais saborosos e consistentes. Por fim, a linha
Maxiren®, de coagulantes de quimosina produzida por fermentagéo
VVVV (FPC), oferece desempenho para atender as necessidades de uso do
queijo em aplicagdes culinarias, com melhoria de sabor e textura.
Em particular, o Maxiren® XDS oferece maior rendimento, qualidade Unica

de soro e desempenho superior no corte do queijo.

Quer saber mais?
Fale conosco: globalfood.com.br
Nossa equipe técnica esta a disposicao para tirar suas davidas.
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Utilizacao de enzimas, mais

especificamente a fosfolipase
e a transglutaminase, em

Queljos

Daniel Lempk, gerente de contas na Fermentch, técnico
em laticinios pelo Instituto de Laticinios Candido Tostes

Com as constantes mudangas no mercado e a
evolucdo do consumo de produtos ldcteos, a
demanda por qualidade cresce de forma
exponencial. Com o desenvolvimento e expansdo
da produg¢do de lacteos em todo o Brasil, as
fdbricas enfrentam a necessidade crescente de
produzir mais, mantendo os padrdes de qualidade.
A tendéncia por produtos que ofere¢cam maior
funcionalidade, bom custo-beneficio, com teores
reduzidos de acUcar e/ou gordura, além de clean
label, exige novas tecnologias e aprimoramento
das habilidades das empresas que buscam
otimizar seus processos.

Nesse contexto, novas tecnologias surgem, como é
o caso da Fosfolipase e da Transglutaminase.
Estas enzimas atuam sobre as gorduras e
proteinas do leite, tendo como principal objetivo
melhorar o aproveitamento desses componentes,
o que contribui para o aumento do rendimento da
produgdo, além de aprimorar o corpo, a textura e
outros aspectos dos produtos.

A fosfolipase, por exemplo, € uma solugdo
enzimdtica extraida da fermentac¢do de certos
micro-organismos e tem como principal fung¢do
otimizar o processo de coagula¢do do leite,
promovendo um aumento no rendimento da
produgdo de queijo por meio de uma melhora na
reten¢do de gordura na massa.

‘ Lysophospholipids

A fragdo ester SN1 da membrana do glébulo de
gordura é hidrolisada, formando lisofosfolipidios.
Estes compostos aumentam a interagdo entre a
caseina e a gordura, facilitando o agrupamento
dos glébulos de gordura com as caseinas durante o
processo de coagula¢do. Como resultado, a
coalhada se torna mais firme, apresentando
melhor capacidade de corte e reduz as perdas de
gordura e finos no soro.

Além disso, hd uma maior retencdo de umidade
nos grdos, uma vez que os lisofosfolipidios
possuem alto poder de emulsificacdo, o que facilita
afixa¢do da dgua nas moléculas de gordura.

Essa tecnologia é amplamente utilizada na
produc¢do de queijo mugarela, proporcionando um
avango significativo no rendimento, especialmente
pela melhorreten¢do de gordura na massa.

Outra enzima inovadora para a indUstria de
laticinios é a transglutaminase, uma preparagéo
enzimdtica que age sobre as proteinas do leite,
trazendo beneficios tecnoldgicos como:

- aumento do rendimento para melhor beneficio
das proteing;

-melhoria datextura;

- maior saudabilidade;

-redugdo de custos.

Aenzima catalisa a formagdo de ligagdes cruzadas
entre os aminodcidos lisina e glutamina das
proteinas.

Este processo contribui para a melhoria da textura
e do corpo em iogurtes e bebidas lacteas, além de
otimizar a funcionalidade e o rendimento dos
queijos.

Também promove o aumento da estabilidade
térmica das proteinas durante processos que
envolvem altas temperaturas.

LeitefQueijos

Crédito: Arquivo Pessoal
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Intra-molecular cross-linking

Na prdtica, a enzima favorece o aumento da
interacdo entre caseinas e também entre caseina
e soroproteinas, o que resulta em um melhor
aproveitamento das proteinas. A eficiéncia da
enzima depende da quantidade de substrato, do
pHedatemperatura.

Em determinados produtos, a enzima pode
reduzir a necessidade de estabilizantes, gomas e
amidos, o que contribui para a redugdo de custos e
acresce valor nutricional aos produtos.

Polimeros
Proteinas proteicos
lys Gin Lys Gin
Ligacoes
- i cruzadas
Gin VA Gin Lys

Nos produtos fermentados, é possivel reduzir
custos por meio da diminui¢do de proteina e
gordura, além da substitui¢cdo parcial de gomas e
carrageninas. Outro beneficio é o ganho em corpo
e textura, resultante da maior reten¢do de
proteinas no leite.

Nos queijos, essa abordagem pode melhorar
diversas funcionalidades, como no caso do queijo
coalho. A maior reten¢do de soro proteinas
confere dao queijo uma maior capacidade de
resistir ao aquecimento, mantendo-se mais firme
mesmo quando exposto atemperaturas elevadas.
No queijo prato, além do aumento de rendimento,
é possivel reduzir a protedlise, que ocorre devido a
acdo de enzimas que hidrolisam as proteinas e
alteram a estrutura do queijo.

LeitefRueijos

IEP*

No caso do queijo prato, se a protedlise for
descontrolada, isso pode resultar em uma textura
mais macia, comprometendo funcionalidades
como a fatiabilidade. A maior interagdo entre as
proteinas dificulta o processo de protedlise,
proporcionando maior seguran¢a durante o
armazenamento do queijo.
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Uma aplicagdo interessante seriac na massa de
requeijdo. O uso da Transglutaminase pode
aumentar a umidade da massa, devido a maior
reten¢do de soro proteinas, que possuem maior
afinidade com a dgua. Isso facilita o processo de
fusdo e também contribui para um aumento no
rendimento.

Ambas as enzimas sdo classificadas como
coadjuvantes tecnolégicos, o que dispensa sua
inclusdo na lista de ingredientes, favorecendo sua
utilizacdo e mantendo a lista de ingredientes mais
simpleselimpa.
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Transglutaminase na indistria de

lacteos

Beneficios, desafios e aplicacoes em
produtos e materiais biodegradaveis

A crescente demanda por produtos ldcteos de alta
qualidade e por processos mais sustentdveis tem
impulsionado o uso de tecnologias enzimdticas,
como a transglutaminase (TGase).

A TGase é uma enzima amplamente empregada
na indUstria de alimentos, especialmente em
produtos ladcteos, devido a sua alta capacidade de
modificar proteinas e aprimorar as propriedades
tecnoldgicas. Este artigo aborda os beneficios,
desafios e aplicagées da TGase em iogurtes,
queijos, leite processado, sobremesas lacteas e
filmes biodegraddveis, destacando sua relevéancia
para a sustentabilidade e ainovagdo no setor.

Vantagens do Uso da
Transglutaminase

A TGase modifica proteinas presentes em
produtos ldcteos ao promover ligagdes cruzadas
entre moléculas proteicas, alterando suas
propriedades fisico-quimicas.

Estas alterag¢gdes resultam em significativas
melhorias tecnolégicas, especialmente em relagédo
a produtos como leite, iogurte, sobremesas
ldcteas e queijos.

- Estabilidade térmica: a enzima aumenta a
estabilidade térmica das proteinas do leite,
permitindo que resistam melhor a condigdes de
calor durante o todo processamento, sem
desnatura¢do ou formag¢do de precipitados
indesejados.

- Melhorias estruturais: a TGase aumenta a
hidrofobicidade de toda a superficie proteicq,
favorecendo a formacdo de estruturas mais
coesas e estdveis em produtos lacteos.

- Propriedades tecnoldgicas: promove ligagdes
cruzadas entre proteinas como caseina e
proteinas do soro, majorando a estabilidade
térmica, a hidrofobicidade e as propriedades
emulsificantes e espumantes, o que é essencial
para produtos como leite e iogurtes de alta
qualidade.

Crédito: Arquivo Pessoal

Neila Richards (UFSM), Marina M. Santana
(Fermentech) & Marina C. Brito (Ajinomoto)

Aplicacoes Praticas

1.logurtes e bebidas |4cteas

- Beneficios tecnolégicos: a TGase melhora a
viscosidade e reduz a sinérese (separagdo do soro),
resultando em texturas mais cremosas e estdveis.
Ao formar liga¢des cruzadas, hd um aumento da
retencdo de dgua e, consequentemente, maior
coesdo da matriz proteica. Sustentabilidade e
redugdo de custos: permite a substitui¢do parcial
de gomas e amidos, reduzindo custos sem
comprometer a qualidade sensorial.

2. Queijos

- Aumento da qualidade estrutural: auxilia na
formagdo da coalhada (sem interferir no processo
normal de coagulacdo), melhora a firmeza e a
elasticidade, tornando o produto mais resistente
ao manuseio e go corte.

- Sustentabilidade: permite a incorpora¢do de
proteinas do soro na matriz do queijo, reduzindo
desperdicios e aumentando o rendimento.

3.Sobremesas|dcteas e produtos processados

- Estabilidade térmica: evita desnaturacdo
proteica em produtos processados termicamente,
como leite UHT e sobremesas |dcteas.

4. Filmes biodegraddveis

- Avancos tecnolégicos: em um estudo cientifico
utilizando a transglutaminase (TGase) na
producdo de filmes biodegraddveis hibridos de
soro de leite e amido de milho, observou-se uma
melhora na resisténcia mecdnica e barreiras
contra vapor d'dgua, tornando os filmes mais
eficazes e sustentdveis, com alto potencial para
substituir todos os pldsticos convencionais na
indUstria de embalagens.

LeitefQueijos
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5. Produtos clean label

- Versatilidade: atua como coadjuvante de tecnologia, facilitando liga¢des cruzadas sem a necessidade
de declarag¢do no rétulo. Além dos produtos lacteos, pode ser utilizada em produtos carneos e plant

based.

6. Legislagdo:

ATGase estd em conformidade com as RDCs 728/2022, 26/2015 e as diretrizes do JECFA (Joint Expert
Committee on Food Additives) e Codex Alimentarius. Atabela1mostra exemplos de produtos ldcteos e
alegisla¢cdo base.

Tabela 1. Exemplos de produtos lacteos
que podem usar a TGase

Produto lacteo

Status

ReferéncialLegislagdo

Sobremesa lactea

Permitido o wuso de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia autorizados

em legislagbes especificas®

Instrugdo Normativa N° 84, de 17
de agosto de 2020

*RDC N° 728, de 1° de julho de
2022

Petit suisse

Coadjuvantes de  tecnologia ou

elaboragho: sdo permitidos aqueles
justificados pela necessidade tecnologica

e permitidos pela legislagdo vigente*.

Instrugdo Normativa N° 53, de 29
de dezembro de 2000

*RDC N° 728, de 1° de julho de
2022

Queijos processados

Coadjuvante  de  tecnologia  ou

elaboragdo: uso de enzimas como

coadjuvante de tecnologia.

Portaria N° 356, de 04 de
setembro de 1997

GMC 15/2023 — Mercosul.

Queijos

Permitido o uso de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia autorizados

em legislagdes especificas.

GMC 15/2023 — Mercosul.
IN 286/24

Leites fermentados

(iogurte)

Permitdo o uso de aditivos e
coadjuvantes de tecnologia autorizados

em legislagdes especificas.

GMC 15/2023 - Mercosul.
IN 286/24

Bebida lactea

uso de aditivos e

Permitido o

GMC 15/2023 - Mercosul.
IN 303/24

le 2024. Fonte: Brito, M.C.

"

Desafios no Uso da
Transglutaminase

Embora os beneficios da TGase sejam
evidentes, seu uso enfrenta alguns
desafios:

- Custos adicionais: a produgdo em
escala ainda pode ser onerosa, sendo
essencial avaliar o custo-beneficio.
Vale destacar que, dependendo do
produto, as dosagens podem ser
bastante baixas, como no caso de
queijos, em que a concentrag¢do
utilizada pode chegara 0,005%.

- Condi¢oes especificas: a eficiéncia
da TGase depende de condigdes
especificas, como pH, temperatura e
concentra¢do de substrato, o que
requer maior cuidado nos processos
industriais.

- Usoincorreto da dosagem de TGase:
o produto final poderd perder suas
caracteristicas (queijo muito duro ou
iogurte muito denso), por isso é
importante orientag¢do técnica para o
seu uso.

- Limitagdes regulatérias: a aplicagdo
da TGase em alimentos e materiais
requer conformidade com todas as
regulamentagdes de seguran¢a dos
alimentos em diferentes mercados. O
uso da enzima em leite fluido para
consumo (pasteurizado, UHT) ndo é
permitido.

- Concorréncia internacional (China e

ercializam o produto a baixo
, porém modificado e, portanto,
possui a funcionalidade desejada.
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glutamine substrate
protein

Consideracoes Finais _—

A transglutaminase consolida-se como uma ferramenta inovadora e versdtil para a indUstria de ldcteos
e materiais biodegraddveis. Seus beneficios incluem a melhoria das propriedades tecnolégicas, a
sustentabilidade e a qualidade dos produtos. No entanto, para maximizar seus resultados, é
fundamental contar com suporte técnico especializado, garantindo a dosagem correta e o uso

adequado.

Pesquisas futuras devem focar na reducdo de custos e na ampliagdo de aplicagdes comerciais,
promovendo uma indUstria mais eficiente e alinhada ds demandas por produtos de alta performance e
menor impacto ambiental.

I Exceléncia

00 seu alcance

0O Uniandlises é referéncia nacional

em ensaios de controle quimicos,
fisico-quimicos e biolégicos em alimentos,

dguas, racdes e produtos farmacéuticos.

Sdo 31 anos contribuindo para a qualidade
dos produtos e a seguranca alimentar.

O

Conhega os servigos oferecidos: acesse
univates.br/unianalises e entre em contato.
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O que podemos esperar para o

Mercado Lacteo

em 2025?

O mercado lacteo brasileiro tem passado por
transformagdes significativas nos Ultimos anos.
Em 2024, ndo foi diferente.

Apesar da recuperagdo do consumo e aumento
dos pregos, o setor enfrentou diversos desafios
gue moldaram o panorama atual. Com isso,
surgem perguntas sobre o que podemos esperar
para 2025, e como o setor poderd se comportar
frente as novas condicdes.

Producgdo brasileira deve seguir em crescimento.

Apoés um final de 2023 desafiador para o mercado
lacteo, com margens apertadas tanto para o
produtor quanto para a inddstria, o ano de 2024
foi marcado porrecuperagdo.
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Fonte: CEPEA e SEAB/PR - elaborado pela MilkPoint
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Com uma demanda mais firme, os pregos dos
derivados se recuperaram, permitindo que o prego
do leite pago ao produtor também aumentasse.
Além disso, os custos dos principais insumos de
produc¢do, como milho e soja, permaneceram mais
baixos durante grande parte do ano, favorecendo
o crescimento darentabilidade na produc¢ao.

Abaixo, podemos avaliar a evolugdo do indicador
Receita Menos Custo da Alimentagcdo (RMCA) ao
longo de 2024, que, em termos reais (pregos
deflacionados), encerra o ano com o maior valor da
série histérica.

Grafico 1. Receita Menos Custo da Alimentagdao
(RMCA)
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Capa

Apesar disso, a produg¢do brasileira apresentou
um crescimento modesto no ano, limitada
principalmente por desafios climdticos. Na regido
Sul, especialmente no Rio Grande do Sul e em
Santa Catarina, as catdstrofes climdticas de
maio impactaram a produgdo da regido ao longo
de quase todo o ano.

J& nas regides Sudeste e Centro-Oeste, em
importantes Estados produtores como Minas
Gerais e Goids, a seca prolongada e temperaturas
elevadas (acima do padrdo para o periodo)
limitaram crescimentos mais significativos,
mesmo em um contexto de alta rentabilidade.

Para 2025, espera-se que esses limitantes
sejam superados, e a recuperagao recente
da rentabilidade reflita em uma producao
mais robusta.

A variagdo da rentabilidade, para melhor ou pior,
tende a impactar a produgdo a partir do semestre
seguinte. Assim, mesmo que 2025 apresente uma
leve perda na rentabilidade ao produtor, o cendrio
positivo de 2024 deve sustentar uma produgdo
mais forte no préximo ano.

Na regido Sul, apdés uma sequéncia de guedas
(mesmo antes do fatidico maio de 2024), espera-
se que o Estado do Rio Grande do Sul volte a
apresentar uma recuperacdo na producdo e
crescimento anual. Além disso, Santa Catarina e
Parand devem sustentar suas trajetdrias de
crescimento, sendo dois dos Estados que mais
vém recebendo investimentos das indUstrias nos
Ultimos anos.

Na regido central, Minas Gerais, o maior Estado
produtor do pais, também deve apresentar
crescimento mais forte em 2025, sem limitantes
climdticos e com uma produgdo préxima aos seus
niveis mdaximos histéricos. Além disso, no
Nordeste, a regido que mais tem crescido em
termos percentuais nos Ultimos anos, espera-se
que os recentes investimentos - e novos, que
provavelmente ocorrerdo - continuem refletindo
no crescimento do volume produzido de leite na
regido.

Um ponto que vem chamando aten¢do para a

producdo de leite em 2025, é a relagdo de troca do
leite com a arroba do boi gordo. Durante o més de
novembro, a arroba do boi gordo apresentou
consecutivas valorizagdes, colocando um sinal de
alerta para o mercado ldcteo, que tende a
aumentar o numero de vacas pard o abate em
periodos em que sdo necessdrios mais leites
produzidos para equivaler a uma arroba.

No entanto, até o momento, essa relacdo de troca
elevou, embora tenha permanecido em um
patamar dentro da normalidade para o setor
|acteo, ficando abaixo da média histérica recente.
Nesse cendrio, com os niveis de rentabilidade dos
produtores de leite, a produgdo ldctea segue
favorecida nessa relagdo, porém, ndo deixa de ser
um sinal de alerta para o préximo ano, que
apresenta uma tendéncia de novas altas para a
arroba do boigordo.

Importa¢coes podem
voltar a reduzir?

A principal mudang¢a, em termos de oferta para o
mercado ldcteo em 2025, pode vir das
importagoes. Apds renovarem sucessivamente os
volumes mdximos histéricos em 2023 e 2024, para
2025, o cendrio aponta para importagdes mais
limitadas.

Temos observado uma recuperac¢do significativa
dos precos internacionais na reta final de 2024,
tornando os produtos importados mais caros para
os compradores brasileiros. Tomando como
referéncia o prego do leite em pé integral (principal
produto importado pelo Brasil) negociado na
plataforma Global Dairy Trade (GDT), as cotacdes
sairam de USD 3.200/ton em julho para niveis
préoximos a USD 3.200/ton no final do ano, um
crescimento superior a 20%.
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Grafico 2. Preco médio do Leite em e e '
P6 Integral = GDT (USD/ton) ém disso, um tator determinante

nessa mudang¢a de competitividade
do produtointernacional é ataxa de
c@mbio (R$/ddlar).

Com os produtos internacionais
cotados em ddélar, a depreciagdo da
moeda brasileira frente d moeda
norte-americana reduz o poder de

compra das indUstrias brasileiras.

No fechamento de 2024, a taxa de
cdmbio atingiu mdaximas histéricas,
operando acima de R$ 6,00/délar. A
PP b b b P o expectativa é de que o cdmbio siga

TLET LI

< elevado ac longo de 2025.

Grdfico 3. Taxa de Cadmbio (R$/délar)

6,07 4l Com o cdmbio elevado e pregos
-

internacionais mais altos, as
importacdes tendem a ser menos
atrativas para os compradores
brasileiros. Provavelmente, o
volume importado voltard a cair,
apds atingir mdaximas histéricas
nos Ultimos dois anos.

Fonte: Banco Central

Como vai ficar a demanda?

Do ponto de vista da demanda, apés um 2024 de expansdo do mercado de trabalho, crescimento da
renda e estimulo ao consumo, o ano de 2025 tende a ser marcado por consumo mais contido.

Analisando a conjuntura econémica, o cendrio para o mercado de trabalho em relagdo ao fechamento de
2024 aponta para uma elevagdo do desemprego, ainda que em niveis baixos comparados ao histérico
brasileiro.

Por outro lado, com uma renda que ndo deve crescer significativamente e comm uma inflagdo mais
elevada, o poder de compra da populagdo tende a perder for¢ca. Especificamente na categoria de
lacteos, o ano de 2025 comeg¢a com uma inflagdo acima de dois digitos para algumas categorias,
limitando crescimentos no consumo.

LeitefRueijos




Grafico 4. IPCA - Leite e
Derivados (acumulado em 12 meses)

Para controlar a inflagdo, o
Banco Central jé sinalizou que
a taxa de juros da economia
brasileira (Taxa Selic) deve
subir e se manter em niveis
elevados ao longo de todo o
ano. Isso tornard o crédito
mais caro, reduzindo o grau de
investimento por parte das
indUstrias e limitando o
consumo.

mar abr mai

Fonte: Global Dairy Trade (GDT)

Grafico 3. Taxa de Cambio (R$/délar)
Cendario Geral

-

Dessa forma, 2025 se desenha
como um ano de retomada da
produgdo interna em todas as
principais regides do pais. Por
outrolado, em termos de oferta,
é provavel que as importagdes
sejam reduzidas, evitando uma
sobreoferta no mercado.

Em termos de demanda, apds
um 2024 de recuperacdo e
consumo mais estimulado, 2025
serd mais desafiador, refletindo
em retragoes nos pregos médios
dos principais derivados e
também do leite ao produtor.
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Contudo, mesmo com provavel
redu¢do nos pregos meédios, o
| Matheus i ‘ Heloisa aumento do volume produzido
Napolitano | B (Al g internamente pode levar a

- niveis méaximos de faturamento
para toda a cadeia.

Zootecnista graduado pela Universidade § Médica veterinaria graduada pela
de Sdo Paulo, atua como Analista de Universidade de Sao Paulo, atua como
Mercado no setor lacteo na MilkPoint  Analista de Mercado no setor lacteo na
Ventures MilkPoint Ventures
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CIGARRINHA”

na lavoura de silagem

Prof. Dr. Jodo Ricardo Alves Pereira - Zootecnista Professor da
Universidade Estadual de Ponta Grossa/PR e Professor
convidado da Esalg/USP. Consultor na drea nutri¢do animal.

Os enfezamentos do milho tém-se destacado
entre as doen¢as mais preocupantes para a
cultura nas Ultimas safras, com perdas severasem
diversas regides do pais. Estas podem chegar a
100% em fun¢do da época de infecgdo e da
suscetibilidade do hibrido plantado. As plantas
com enfezamento apresentam uma reduc¢do de
crescimento e desenvolvimento, entrends curtos,
proliferagdo e malformag¢do de espigas, espigas
improdutivas e enfraquecimento dos colmos com
favorecimento as infecgoes fungicas que resultam
em tombamento. De maneira geral, quando a
infec¢do ocorre cedo, a planta fica pequena e ndo
cresce, dai o nome de "enfezamento”, como se a
planta ndo se desenvolvesse.

Na prdtica, a cigarrinha adquire os molicutes ao se
alimentarda seiva de plantas doentes.

A bactéria, por sua vez, multiplica-se nos tecidos
da cigarrinha e infecta suas glandulas salivares.
Quando a cigarrinha se alimenta de plantas
sadias, transmite os mollicutes e bloqueia o
floema, provocando anomalias na circulagdo de
seiva.

Dessa forma, o inseto se torna vetor de trés
doengas sistémicas para a cultura do milho:

- enfezamento pdlido (espiroplasma

- enfezamento vermelho (fitoplasma)

- virose de raiado fino.

Leite€Rueijos

¢

ter cuidado

O planejamento de uma lavoura de milho para
ensilagem comeg¢a com a escolha do(s) hibrido(s).
Independentemente da finalidade da lavoura de
milho, silagem ou grdo, o produtor dever seguir as
recomendag¢des agrondmicas (posicionamento)
que levem em conta as peculiaridades da sua
regido (altitude, solo, clima etc.) e do periodo de
cultivo (verdo ou safrinha). O hibrido destinado &
producdo de silagem deve ter boa estabilidade
agronémica, com maior toler@ncia a pragas e
doengas, de modo que possa expressar as
caracteristicas produtivas desejadas, como alta
produg¢do de forragem (matéria seca - MS) com
grande participagdo de grdos no seu conteldo, que
é a por¢do responsdvel por quase 65% da energia
digestivel contida na silagem, e a fragdo para
obtenc¢do de maiores rendimentos de leite ou carne
por hectare.

O ponto ideal de colheita para ensilagem é quando
a planta acumula a maior quantidade de matéria
seca (MS) de melhor qualidade nutricional. Em
geral, pode-se identificar esse momento pelos
grdos do milho, que estdo no estdgio farindceo -
duro (50% da linha do leite), onde se colhe 95% dos
grdos e 100% da forragem que o milho pode
produzir. O teor de MS da planta varia de 32% a
38%, dependendo da sanidade de colmos e folhas
no momento daensilagem.
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Confira abaixo algumas estratégias do MIP que
podem ser adotadas na sua fazenda:

- invista no plantio de hibridos mais resistentes &
cigarrinha e aos patdgenos transmitidos por esse
inseto;

- faca o monitoramento de pragas desde as fases
iniciais de desenvolvimento da planta;

- elimine as plantas tigueras do milho;

- utilize apenas sementes de milho tratadas com
produtos como o inseticida sistémico do grupo
quimico dos neonicotinoides;

- faga o manejo de plantas hospedeiras da
cigarrinha;

- adote a rotag¢do de culturas evitando, quando
possivel, o plantio continuo de milhe nas mesmas
dreas;

- faga o controle quimico quando necessdrio, com
produtos devidamente testados, desde o pds
emergente até as fases de desenvolvimento das
plantas.

4 Sy

Lavouras afetadas pelo complexo do enfezamento
(cigarrinha do milho) terdo suas plantas total ou
parcialmente comprometidas, de modo que o teor
de matéria seca serd elevado. Nessas situagdes,
elas devem ser cortadas com menor tamanho de
particula, o que favorecerd a digestdo da fibra pelo
animal e permitird uma melhor compactacao,
reduzindo as taxas de respiragdo microbiana
(aguecimento) e deterioragdo da silagem.

Nas tabelas abaixo, temos o efeito da espessura
da camada de distribui¢do da forragem no silo e o
tempo de compactagdo sobre densidade da
silagem.

Nota-se que o tempo de compactag¢do deve ser
sempre maior que o tempo de colheita, e, distribuir
em camadas mais finas durante a compactagdo,
favorece a densidade e conservagao.

Fonte: Universidade Wisconsin EUA - Adaptado Santosetal.
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O uso de inoculantes bacterianos como aditivos
promovem o rdpido declinio do pH durante a
fermentagdo e diminuem as perdas de MS da
silagem. Em silagens com matéria seca elevada,
para se ter melhor estabilidade aerébia (pds
abertura), sugere-se que os inoculantes tenham
em sua composicdo o Lactobacillus buchneri,
bactéria lactica heterofermentativa que converte
o dcido ldtico em dcido acético e outros produtos.

O dcido acético é um bom inibidor dos bolores e
leveduras que podem causar aquecimento e
deteriorac¢do das silagens e diminuem os riscos do
desenvolvimento de micotoxinas, que podem
comprometera produc¢do e asaude dos animais.

A vedacdo do silo é parte essencial no manejo de
silagem.

Na escolha da lona, devem ser observadas a
resisténcia a rasgos e furos, durabilidade por mais
de 12 meses e barreira ao O2, porém a colocagdo
da lona é de fundamental importéncia, pois
precisa estar bem “aderida” a massa de silagem
para evitar perdas de matéria seca (silagem
escura e degradada), principalmente no topo do
silo. Fechado o silo, é recomenddavel um periodo
minimo de 30 dias para abertura.

- Em silagens de lavouras que sofreram danos
decorrentes do enfezamento, a possibilidade de

Leite€Rueijos

desenvolvimento de fungos e, consequentemente,
de micotoxinas, é maior. Alguns cuidados devem
sertomados:

- retire, se possivel, todo o painel do silo
diariamente, evitando maior exposi¢do e entrada
dearnosilo;

- mantenha o silo sempre limpo. Retire e descarte
as camadas com presenga de fungos e bolores;

- fornega ragdes concentradas com niveis
adequados de adsorventes de micotoxinas.
Confira com o nutricionista dos animais se o
consumo de produto estd adequado;

- em caso de duUvidas, entre em contato com
laboratérios para coleta e andlises da principais
micotoxinas que podem se desenvolver em
silagens de milho.

Leiatambém:
Cigarrinha do milho: Como identificar e prevenir infestagoes:
https://www.agro.bayer.com.br/pragas/cigarrinha-do-milho

Manejo da cigarrinha e enfezamentos na cultura do milho:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sanidade-
animal-e-vegetal/sanidade-vegetal/arquivos/
Cartilhacigarrinhaeenfezamentos Embrapa.pdf

Praticas para controlar os efeitos da cigarrinha na silagem de
milho: https://www.pioneer.com/br/blog/artigos/praticas-
para-controlar-os-efeitos-da-cigarrinha-na-silagem-de-
milho-.html
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Fatores nutricionais qué
melhoram a qualidade e ¢
rendimento industrial do

O rer‘ldimento industrial em um laticinio refere-se

Ld quantidade de produto final obtido (como
queijos, iogurtes, manteigas etc.) a partir de uma
determinada quantidade de leite processado. E
um indicador fundamental de eficiéncia
econdmica e técnica no setorldacteo.

A nutricdo do rebanho é determinante para a
qualidade do leite e o rendimento industrial. O
equilibrio entre energia, proteina e vitaminas na
dieta influencia diretamente os niveis de proteinag,
gordura e sélidos totais, que sdo essenciais para a
produc¢do de derivados lacteos como queijos e
iogurtes. Além disso, um manejo alimentar
adequado é indispensdvel para evitar problemas
metabdlicos, como acidose ruminal, que
comprometem tanto a satde do animal quanto a
qualidade do leite.

Minimizag¢do de variagées na composi¢cdo do leite:
um cocho cheio ajuda a reduzir as variagdes na
composi¢do do leite, como a quantidade de
gordura e proteina, sendo importante para a
padronizag¢do do produto final. Mas é sé isso?

Formulac¢ao Proteicae o
Balanceamento dos Aminoacidos

A proteina da dieta é essencial para a sintese de
proteina no leite, principalmente a caseinag, que é o
componente responsdvel pelo rendimento de
produtosindustrializados.

O uso de fontes proteicas de alta qualidade, como
farelo de soja, combinado & suplementagdo com
aminodcidos essenciais (metionina e lisina) é uma

Hugo Zardo, médico veterindrio e consultor em bovinocultura leiteira
nas dreas de nutri¢do, reprodugdo e planejamento genético

Crédito: Arquivo Pessoal

estratégia eficiente para aumentar a produgéo de
proteina no leite. A formulagdo precisa, baseada
no perfil de aminodcidos necessdrios as vacas,
otimiza a conversdo alimentar e favorece um leite
com maior teor de proteina, fundamental para o
processamento industrial.

Gordura e Fibra Efetiva na Dieta

O teor de gordura do leite, outro fator de interesse
para a indUstria, depende da inclusdo de fibra
efetiva na dieta, encontrada em forragens de boa
qualidade. A fibra promove a fermentagdo ruminal
e a produgdo de dcidos graxos voldteis, como o
acetato, que é precursor da gordura do leite. Além
disso, o uso de gorduras protegidas pode elevar o
teor de gordura no leite sem comprometer a
digestdo ruminal, permitindo maior densidade
energética nadieta.

Nutricido em Periodos
de Estresse Térmico

Durante o estresse térmico, as vacas reduzem o
consumo de alimentos, o que pode impactar a
produ¢do de leite e sua composi¢do. A forma mais
efetiva de combater ESTRESSE TERMICO nas
vacas de leite é investir em resfriamento dos
animais.

Paralelamente a isso, para mitigar esses efeitos, é
importante fornecer alimentos mais densos em
energia, como gorduras protegidas, aminodcidos
(metionina), além de aditivos como leveduras e
tamponantes ruminais, que ajudam a manter o
equilibriodorimen e asalddedorebanho.

LeitefQueijos



Gestao Rural

Para melhorar os sélidos do
leite, vocé pode tomar
algumas medidas

Os produtores devem priorizar dietas equilibradas
que atendam as demandas especificas de cada
fase de lactag¢do, com foco em proteinas de alta
qualidade e suplementa¢do de aminodcidos
essenciais.

Monitorar constantemente a composi¢do do leite,
com especial aten¢do ao teor de sélidos e proteinag,
e ajustar as dietas, conforme necessdrio, com o
suporte técnico de especialistas sdo a¢des para
maximizar o rendimento industrial.

Prejuizo para a Cadeia do Leite

Além do prejuizo pela diminuicdo do rendimento
industrial, a ocorréncia de LINA em rebanhos
leiteiros é um problema significativo para a cadeia
produtiva do leite, pois pode resultar em perdas
econdmicas substanciais a necessidade de
descartedo leite afetado.

O termo "leite instdvel ndo dcido" (LINA) estd
relacionado a uma condi¢do na qual o leite perde
sua capacidade de manter um pH dcido
adequado. Isto ocorre quando hd um desequilibrio
no tamponamento do leite. Vamos explicar em
detalhes como esses conceitos se relacionam:

O papel das proteinas do

leite na manuteng¢do do pH:
guardias da estabilidade do
leite.

As caseinas atuam como tampdes bioldgicos,
controlando o equilibrio dcido-base no leite.

Quando o pH comec¢a a desviar-se do ideal, essas
proteinas entram em ag¢do, minimizando a
varia¢do e garantindo que o leite permanega
ligeiramente dcido, geralmente emtorno de 6,5.

Leite€Rueijos

Como medir o resultado
econdmico no aumento do
rendimento industrial no laticinio?

Avaliar areceita adicional de um leite de
3,6 para 3,8% de estrato etéreo

Hipotese A100.000X 3,6%G =3600Kg
Hipotese B100.000 X 3,8%G =3800 Kg
A-B=200Kg de Gordura/dia

Projetando um exercicio de UM ANO =
200Kg X365=73.000Kg

Projetando um valor R$ 30,00 por Kg =
73.000Kg X 30 =R$ 2.190.000,00

Avaliar a receita adicional de um leite
que converte 10 litros de leite por kg de
queijo prato, comparado a um leite que
converte 9 litros por kg de Prato:
Hipétese A100.000: 10 Litros =10.000
Kg de queijo




e CENTRIMILK

COMERCIO E MANUTENCAO DE CENTRIFUGAS

Manutengao em desnatadeiras

www.centrimilk.com.br
comercial@centrimilk.com.br
Fone: +55 (49) 3323-8856 / (49) 98824-440]1

CONTABILIDADE
ALIADA AO SEU

AGRONEGOCIO

CONHECIMENTO, INOVACAO
E RESULTADOS DE QUEM E
ESPECIALISTA NO ASSUNTO

(54) 3461 2500 | (54) 3461 3220

Av Ivo Tramontina, 757 - sala 01
Centro - Carlos Barbosa/RS - www.ektos.com.br

grasiela@ektos.com.br

No ano de 2021 a Centrimilk junto com a Haus iniciaram uma
parceria trazendo tecnologias inovadoras na drea de
Centrifugas para todos os seguimentos.

A empresa HAUS que fica localizada na Turquia atendeu
nossas expectativas que estdvamos procurando para fornecer
aos nossos clientes.

a Haus, fabricante de maquinas de pequenas, médio e
grande porte que resulfou estar muifo interessada na
parceria e na possibilidade futuras do mercado,
especialmente o Brasil e América do Sul.

Hoje as duas empresas estdio em constante comunicagdo
tanto por parte dos téenicos encarregados das diferentes
dreas, como com os proprios diretores de ambas empresas.

Nosso compromisso, fornecer exceléncia nos produtos e
servigos de assisténcia técnica, trazendo seguranga e
qualidade para nossos clientes.

Queremos expressar  nossa sincera gratiddo pela
confianca depositada em nés ao longo dos anos.
Agradecemos por fazer parte da nossa jornadal!

ektos

CONTABILIDADE




APIL em foco -E
APIL Em Foco, um espago criado para apresentar o trabalho
promovido pela diretoria da entidade, objetivando representar e

defender osdireitos de seus associados.

Fotos: Divulgagdo

A APIL participou, no dia 27 de setembro de 2024, da
reunido mensal do Conselho Paritdrio
Produtores/IndUstrias de Leite do RS (CONSELEITE),
na cidade de Cruz Alta/RS, representada por seu
presidente Humberto Déering Brustolin, oportunidade
em que foi aprovada a nova Calculadora do Leite,
ferramenta disponivel no site: conseleite.com.br.

A APIL participou, no dia 07 de novembro de 2024, a
convite da Rede Pampa, Secretaria de
Desenvolvimento Econdmico RS, Banrisul, Icatu e
Rio Grande Seguros, do X Férum Oportunidades da
Economia Segundo o Plano Rio Grande. A entidade
foi representada por seu assessor executivo, Osmar
Redin. Entre as autoridades presentes e
palestrantes, esteve o governador do RS, Eduardo

Leite, secretdrios de estado, e demais liderangas.

LeitefQueijos

A APIL participou, no dia O4 de novembro de 2024, de
reunido puUblica proposta pelo Deputado Estadual
Pepe Vargas, sobre 'O impacto na economia da
reforma tributdria e o fim dos beneficios fiscais'. O
Presidente, Humberto D&ering Brustolin, integrou a
sala virtual da reunido, e o assessor executivo da
APIL, Osmar Redin, esteve presencialmente no
Memorial do Legislativo do Rio Grande do Sul, em
Porto Alegre.

A APIL participou, no dia 08 de novembro de 2024, de
reunido com a equipe da Secretaria Estadual da

Fazenda para discutir as reivindicagbées da entidade a
respeito das novas proposi¢des referentes as
questdes tributdrias. Esteve presente o Subsecretdrio
da Receita Estadual, Ricardo Neves Pereira, Jiovani
Padilha e equipe da SEFAZ. O presidente da APIL,
Humberto Déering Brustolin, o Assessor Executivo,
Osmar Redin, e a equipe da Ektos Consultoria
Contdbil, conversaram on-line. O Diretor de Rela¢ées
Institucionais da entidade, Wlademir Pedro

Dall'Bosco, esteve presencialmente na Secretaria.
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APIL em foco

A APIL emite, no dia 11 de dezembro de 2024, nota de RepUdio quanto a possivel adulteragdo do leite,

A APIL - Associagéo de Pequenas e Médias Indiistrias de Laticinios
do RS recebe com grande surpresa e repulsa o caso recentemente
denunciado nesta quarta-feira (11/12), pelo Ministério Publico do
Rio Grande do Sul (MP), sobre a possivel adulteragéo do leite, que
o caso deve ser investigado com seriedade, e os responsaveis

devem ser severamente punidos.

Nos dltimos anos, o importante setor ldcteo galicho tem conquistado
excelentes avangos nos padrdes de qualidade, sendo referéncia a nivel
nacional. O leite produzido no Rio Grande do Sul é, atualmente, um
dos mais fiscalizados do Brasil, com um sistema rigoroso que
envolve legislagées federais e estaduais, além de érgéos de
controle como o Ministério da Agricultura, ANVISA, Secretaria da
Agricultura, entre outros. Todas as cargas de leite que chegam as
empresas passam por testes fisico-quimicos e microbiolégicos em
diversas etapas da produgéio, e os resultados estéio sempre disponiveis
para consulta das auteridades competentes.

Qualquer tentativa de burlar o sistema de controle é
reprovada por todos os envolvidos no setor, e com certeza
s@o casos pontuais, devendo ser tratados com a méaxima
severidade, sendo penalizados de acordo com a legislacéao
vigente. A APIL, por sua vez, repudia veementemente
qualquer pratica de adulteracéio do leite, que vai no sentido
contrario ao trabalho sério, cuidadoso e comprometido
realizado por produtores, transportadores e indistrias, além
de ressaltar que a empresa investigada néo faz parte do seu
quadro de associados.

Humberto Dorerlng Brustolin
Presidente da APIL

acdo sob investigacdo do Ministério PUblico do Rio Grande do Sul.

' SUAS IDEIAS
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SEUS PROBLEMAS

ESTACIONAMENTO

M - AMPLO

facebook.con/COimpressa

COMUNICACAO
IMPRESSA




rainel Novos Associados *APlL

Rotulos

LATICINIOS ARTESANAIS A GP Rétulos e Etiquetas trabalha com
AArtelac fabrica queijos colonial e mucarela, impressdo de rétulos, etiquetas, ribbons e
leite pasteurizado integral, bebida ldctea e stretch. A empresa tem sua sede na cidade

nata. A empresa tem sua sede na cidade de de Maringd/PR.
Santo Augusto/RS. Para mais informagdes contate:

Para mais informagdes contate: Q) (44) 3346-4872

@artelac.laticinios @ oprepresenta.com.br
K contato@gprepresenta.com.br

@gprotuloseetiquetas

TRAMONTEC TECNOFRID

REFRIGERAGAO INDUSTRIAL
EQODRIRROCESSINGIEQLIPAMEN A Tecnofrio é especialista em projetos de

A Tramontec fabrica queijomatic, dreno- engenharia em Refrigerag¢do Industrial, voltados
prensa, drenagem de soro, sistema de para instala¢des frigorificas, oferecendo
maturacdo de coalhada, preparadores de solugdes completas aos laticinios. Os projetos
coalhadaq, filadeiras, extrusoras, moldadeiras, "Turnkey" Tecnofrio asseguram que cada etapa,
tanques de resfriamento, preparacdo de desde o desenvolvimento do projeto na planta,
salmoura, filtracdo de salmoura, tanques de execucdo da obra, fabricagdo dos equipamentos
salmoura, central CIP automadtica, lavadoras e suainstalagdo, garantam uma transiggo suave
de caixas e formas. A empresa tem sua sede e eficiente para a operagdo. A empresa tem sua
nacidade de Santa Barbara do Sul/RS. sede na cidade de Caxias do Sul/RS.

Para mais informagdes contate:
@tecnofrio.com.br
@tecnofriorefrigeracao_

Para mais informagdes contate:
Q (54) 9 9115-8203 / (54) 3026-9347

www.tramontec.com.br
@ @tecnofriorefrigeracacindustrial
@tramontec_br

& (54) 32277328

X tecnofrio@tecnofrio.com.br
Representante: Rodrigo Comiran
rodrigo@axco.com.br

X jose.mohr@tramontec.com.br

tramontec@tramontec.com.br

INOVATE
P ENDUSTRS GEIGER.

A Inovate é uma empresa de engenharia FOOD PROCESSING MACHINERY

especializada na area de projetos de estacdo A Geiger do Brasil é especialista em méquinas

de tratamento de dgua e efluentes, para producdo de requeijdo, estd hd mais de
consultoria, assessoria e licenciamento 45 anos no mercado, fabricando mdgquinas
ambiental. Possui amplo conhecimento e robustas, versdteis e c.Ie alta performance
para processamento alimenticio, atendendo
os setores de laticinios, molhos, temperos,
embutidos e muito mais. A empresa tem sua
permitem aliar a minimizagdo de custos com a sede na cidade de Pinhais/PR.

garantia da legalidade ambiental. A empresa

pratica de métodos de trabalho diferenciados
que garantem os melhores resultados e

Para mais informagdes contate:
tem sua sede na cidade de Passo Fundo/RS.
Q 641 3667-1192

@ geigerind.br
0 geiger@geiger.ind.br

Para mais informagées contate:

ﬁ @inovateambiental
@ inovateambiental.com.br
‘;\ (54) 9 9110-0879 @geigerdobrasil

X contato@inovateambiental.com




Acoes da APIL

APIL define Coordenadores do Nucleo de Pequenos Laticinios Associados

A APIL reafirma seu compromisso com o
fortalecimento e apoio aos pequenos laticinios
associados, que representam 50% de seus
membros. Com um trabalho estratégico e
direcionado, a entidade busca atender as
necessidades especificas desse segmento e
promover seu desenvolvimento sustentavel.

Como parte dessa iniciativa, foram definidos
como Coordenadores do Nucleo Alessandra
Hollmann, do Laticinio Do Sul, e Rodrigo Staudt,
do Laticinio Nova Alemanha, reforgcando a
representatividade e a articulagdo dentro da
Associacdo.

O objetivo principal é claro: impulsionar o

Queijomatic Zall

crescimento dos pequenos laticinios, oferecendo
suporte para que ampliem sua capacidade
produtiva, competitividade e presen¢a no
mercado, consolidando o papel da APIL como
parceira no sucesso de seus associados.

Foto: Divulgagio

Sistema Automatico
de Dessoragem
e Acidificagéo gl &

Tinel de
Encolhimento

de Embalagens Soprador

Hidrovias
de Salga

Sistema de Extrusdo, Moldagem
e Resfriamento de Queijos
Filadeira Horizontal
Continua 3 em 1

www.amvindustrial.com.br - Chapecé - SC +55(49) 9 99180154




Acoes da APIL

APIL recebe certificado de Empresa Parceira 2024 da GADOLANDO

A APIL participou, no dia 14 de dezembro de 2024, — —_— FMOS:DMO
do DESTAQUE HOLANDES 2024, evento K2 -

promovido pela Gadolando - Associagdo dos
Criadores de Gado Holandés do Rio Grande do Sul.
A entidade foi agraciada com o diploma e troféu
de Empresa Parceira, reafirmando a parceria e
unido do setor em prol do bom atendimento dos
laticinios e produtores de leite.

A solenidade ocorreu na Sede da GADOLANDO,
no Parque de Exposi¢cdes Assis Brasil, em
Esteio/RS.

A APIL foi representada pelo Vice-presidente
Daniel Cichelero e pelo Assessor Executivo Osmar
Redin.

DESTAQUE ASSOCIADOS &E’)ﬂ&

2

g g o;:q - JSTp&'jQ:% B e ”ira, ,Efj

N W '?",f: ‘;"

7 X 0 APIL celebra a conquista do 'Selo SISBI' da

associada Agroindustria Miralac, de Marques de
Souza/RS. O selo do Sistema Brasileiro de
Inspeg¢do de Produtos de Origem Animal (SISBI) é
um atestado que permite a comercializacéo de
produtos de origem animal em todo o Brasil.

Parabéns Miralac pela conquista, que refor¢a o

compromisso com a qualidade e seguran¢a dos
produtos oferecidos ao consumidor.

Leite€Rueijos
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Crédito: Divulgagao
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[
YV CERTIFICADO
DESTAQUE HOLANDES 2024]
EXPOSICOES HOMOLOGADAS
RANKING MELHOR VACA

EVANDRO JOSE
CICHELERO

3° LUGAR - BR1881610
GRANJA CICHELERO 533 AVENGER
19° Categoria - 480 pontos

Q@OESTAQUE HOLANDES 2024
CLASSIFICAGAO LINEAR
ANIMAIS MB 1° PARTO

EVANDRO JOSE CICHELERO

(@ MELHORAMENTO GENETICO

EVANDRO JOSE
CICHELERO
Por ter realizado Registro Genealdgico,
Controle Leiteiro e Classificagdo Linear

de seus animais durante o periodo de
01/11/2023 0 31/10/2024.

DESTAQUE HOLANDES 2024

y EXPOS]CGES HOMOLOGADAS

MELHOR AFIXO
EVANDRG JOSE
CICHELERO

Afixo: GRANJA CICHELERO
5° Lugar = 2.644 pontos

Fotos: Divulgagio

APIL comemora a conquista do 'Selo Arte' da
associada AgroindUstria Estrelat, de Estrela/RS.

O Selo Arte, que é concedido pelo Ministério da
Agricultura e Pecudria, é um certificado de
identificagdo e qualidade, que possibilita o
comércio nacional de produtos alimenticios
elaborados de forma artesanal. O selo também
confirma que a produ¢édo adotou procedimentos de
Boa Prdticas Agropecudrias e de Boas Prdticas de
Fabricacdo.

Parabéns Estrelat pela conquistal

Queijos Finos

A associada APIL Granja Cichelero conquistou 8
troféus durante o evento DESTAQUE HOLANDES
2024, promovido pela Gadolando - Associagdo dos
Criadores de Gado Holandés do Rio Grande do Sul.

- Exposi¢des Homologadas, Concurso Leiteiro -
Adulta (3°lugar)

- Classificagdo Linear Animais Excelentes

- Exposi¢des Homologadas Concurso Leiteiro — Jovem
(4° e 5°lugar)

- Melhores Lactag¢ées por Classe de Idade - 2
Ordenhas (7 categorias)

- Exposi¢does Homologadas Ranking Melhor Vaca (3°
lugar)

- Classificacdo Linear Animais MB 1° Parto (16
categorias)

- Melhoramento Genético (01/11/2023 a 31/10/2024)

- Exposicoes Homologadas Melhor Afixo (5° lugar)

Parabéns Granja Cichelero pelas conquistas e por todo
esforco em ofertar um produto padrdo de alta
qualidade.

Leite’Queijos



Coluna Social

Foto: Divulgagio

Foto: Carlos Hammes/Ascom Sedac

ACADEMIA '

00 LEITE
e

TSy
Bos Priicas on qusbdsge
da fazenda ao Laticinio

|

O Presidente da APIL, Humberto Déering Brustolin, 9 Asgessor EXECUt.NO ca ARk, Dstnar Recin, p_grt|¢|p0u o
. - \ . e solenidade de registro: o modo de fazer queijo artesanal

participou da 52 edicdo da 'Academia do Leite', evento A . .

: 5 G ; : serrano, tornando-se Patriménio Cultural Imaterial do Rio
promovido pela sécia-parceira APIL, Somaticell, em

, Grande do Sul.
Chapecé/SC.

/ﬂr“\\

Expointer 2024 AT

Confira as a¢des, eventos e destaques da APIL na
472 Expointer, que ocorreu de 24 de agosto a1° de
setembro de 2024, no Parque Estadual de
Exposicoes Assis Brasil, em Esteio/RS.

pointe

A CasaAPIlLrecebeu seus associados para trésimportantes reuniées no dia 29 de agosto

Wil

Reunido de associados, mais uma oportunidade de acompanhar o trabalho que estd sendo realizado pela atual diretoria,
trazendo suas demandas para a pauta e discussdo em coletivo.

Leite€Rueijos



Expointer 2024

Reunido do Conselho Técnico APIL com os convidados:
Armando Rabbers, presidente da Associagdo Brasileira dos
Criadores de Bovinos da Raca Holandesa (ABCBRH) e
primeiro produtor da América Latina a utilizar sistema de
ordenha robética, e Marcos Tang, presidente da Associa¢do
dos Criadores de Gado Holandés do Rio Grande do Sul
(Gadolando).

Fotos: Divulgagio

Reunido com as pequenas agroindUstrias para apresentar o
trabalho da APIL. Na oportunidade, esteve presente a
superintendente adjunta do Ministério do Desenvolvimento
Agrdrio e Agricultura Familiar do Rio Grande do Sul, Cristiane
da Silva Maluenda.

Apresentacdo de Novos Associados na Casa APIL no dia 29 de agosto de 2024

e

Metal Agrogel, de Boa Vista do
Burica/RS

Mekal, de Carazinho/RS Milk Wiki, de Porto Alegre/RS Saporiti, de Pinhais/PR

o

As empresas CDL Ldcteos, de Seberi/RS, Madezorzi, de Passo Fundo/RS e Miralac, de Marques de
Souza/RS, ndo puderam estar presentes do evento, mas reforcamos mais uma vez a parceria firmada.
Sejam bem-vindos!

36
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Expointer 2024

Fotos: Divulgagdo

Associados APIL sdo premiados
no 12° Concurso de Produtos
da Agricultura Familiar

s F i T i 5 R < 4 . .
O presidente da APIL, Humberto Déering Brustolin, S Catecg:l::igll;euo
participou, no dia 27 de agosto de 2024, da solenidade de 1° Lugar: Ferrari
premiacdo do concurso leiteiro da ragca Holandesa, que é Alimentos,
promovido pela Associagdo dos Criadores de Gado Holandés de Carlos Barbosa
do Rio Grande do Sul (Gadolando), e premia as vacas

leiteiras que obtém a maior produg¢do de leite em 24 horas. A

coroa¢do dos vencedores é realizada com o tradicional

banho de leite. O leite usado na comemoragdo é improéprio

para o consumo.

Categoria Queijo

------- Coloniat Catzgeoll:ieangloce Catedi"{:;tl;“e
3° Lugar: Granja : - Ra
ja ; 1° Lugar: Estrelat, 3° Lugar: Dah Ré, de
W R % Clchel;;gl,]g:aCarlos di Estrela salvador das Missoes

Gusijos Finos

Associado APIL, Granja Cichelero, de Carlos Barbosa, coleciona titulos
i il |

Concurso Morfolégico -
Categoria Vaca Adulta
1° Lugar - 533 Avenger
2° Lugar - 546 Finger

2024

EXpOlnter Concurso Leiteiro -

Categoria Vaca Jovem
2° Lugar - 709 Barbye Bilder

Concurso Exceleite
(Producdo de Leite e Pista):
2° lugar - 533 Avenger

E Granja % Concurso Exceleite (Pista): J ’

2° lugar - 533 Avenger

Queijos Finos

12° Concurso de Produtos

da Agricultura Familiar
3° Lugar Categoria Queijo
Colenial

Leite€Queijos 37



Expointer 2024

38

Sécia-parceira da APIL, Reinigend, de Teuténia/RS, recebe o
titulo de camped da categoria Antes da Porteira, da 122
edi¢do do prémio O Agro, realizado pela FEDERASUL.

Fotos: Divulgacio
/

ARID

CIACAO DAS PEQUENAS E MEDIAS INDUSTRIAS
= DE‘I‘AHCIII!QIID RIO GRANDE DO SUL

-é—presidente da APIL, Humberto Dé&ering Brustolin, recebeu
da sécia-parceira Reinigend, Teuténia/RS, um quadro da
publicaca@o sobre a fundagéo da APIL/RS, que foi noticiada
em 13/12/2002, no Jornal Eco Regional, de Arvorezinha/RS.

Gratiddao pela parceria

A APIL recebeu em sua Casa e visitou grandes parceiros durante a Expointer 2024.

22D |
[
. |
9 E |
bsecretaria do Parque ..'......'-.’..
aaual de o) oe A adual de DO Se A
Bra ape Obino Bra arlo duardo Dougla
a antana

I < pntribuindo para o
S envolvmento

Chefe de Gabinete da SEMA,
Luana Daniela Winter Weirich,

Assessor de Politica Agri’colq fole]
Federac@o dos Trabalhadores
na Agricultura no Rio Grande
do Sul - FETAG-RS, Jocimar
Rabaioli

e chefe da divisdo de
aquacultura e culturas
perenes (DILAP) da FEPAM,
Giovana Rossato Santi

£2 -
@ =
Direto Ad a O do
D a a e
arg adual a po O
A Bra der A onio de
Azeredo

5 TS Contribuind
TR esenvolvin]
4 2US As

10550 §

pe

e

Diretor do Departamento de
AgroindUstria Familiar da
Secretaria de Desenvolvimento
Rural, Lissandro Lamarque, e
Secretdrio Adjunto da
Secretaria de Desenvolvimento
Rural, Lindomar do Carmo
Moraes

Superintendente adjunta do

Ministério do Desenvolvimento
Agrdrio e Agricultura Familiar
do Rio Grande do Sul, Cristiane
da Silva Maluenda

LeitefQueijos



Expointer 2024

APIL entrega 'Cesta de Energia’ para mais de 50 queijarias da Agricultura Familiar

Com o suporte de seus mais de 40 laticinios associados, a APIL entregou uma cesta de produtos para
mais de 50 queijarias da Agricultura Familiar. A a¢do foi intitulada como 'Cesta de Energia’, e uma carta
acompanhou o kit, que tinha como trecho: Esta Cesta simboliza, ndo apenas a energia fisica que
desejamos que vocé tenha ao longo do evento, mas também a disposi¢do e a positividade necessdria
para que sua participag¢do seja um sucesso absoluto, tanto em vendas, quanto na divulgagdo dos
produtos que vocé produz com tanto carinho e competéncia.

Com esta iniciativa, a APIL reforgou seu comprometimento, respeito e admira¢do pela agricultura
familiar, especialmente aquelas ligadas ao setor queijeiro.

Vatiziios

fpperthal

Leite€Rueijos
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Expointer 2024

Fotos: Divulgagio

Apilzito, o mascote da APIL, marca presengca em mais uma Expointer

O mascote da APIL, o Apilzito, participou do Langamento da Fenasul Expoleite 2025 e visitou o Parque

de Exposicoes Assis Brasil, atraindo principalmente a ateng¢do das criangas e jovens, com seu carisma e
graciosidade.

40 LeitefQueijos



Expointer 2024

Fotos: Divulgagao

p =

Memorial do
Queijo Gaucho

Em breve, um espaco
reservado para a
histéria do queijo.

nossa localizagdo:

fealizacee Financiamento
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Laticinios Associados
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ndustrial

]}‘/]} Borghetti & Von Brock

@@ Cap-Lab

Tecnologia e Inovagdo para Laboratérios

DAXINA

> ektos

CONTABILIDADE

€ elopack

Representagfies

€

Galvanotek

embalagens

/‘A\
Globo

2
cho/Ionho

Ingredientes

( ml|kLUIk| )

e,

ordemax

I={ lal

SOLUGOES EM PESAGEM

rediants & technologie:

kSII‘IdCI'I

® ToTVS

Leite®Rueijos

Somaticell

BIOI =CH™

@ FABIO GUILHERMANO

| ol Engineering
for a better
world.

i Rdtulos
GO s

& LvsuL

EZ MILKPARTS

Doricinar

R
G RENIGEND

nnnnnn

TRAMONTEC

FOOD PROCESSIN

Y

sulinox

AAAAAAA

Bentech

& Eletrénica e Aul tomaqéo
Jndu strial

Z "‘é‘m
C"EPIs)

€5 AAPECO

Y

Nasin

C%?ENERQUTWCA

RRRRRR

GEIGER.
G FOOD PROCESSING MACHINERY

INOVATE

SOLUCOES AMBIENTAIS
E INDUSTRIAIS

Madel

orint

Y

MILAINOX

D AGROGEL

SOLUGOES PARA EMBALAR
ORVELLUP
L4

W saroriTi
tridiun?®

V BV - Bela Vista
ByBuilder

QUIMICA PARA CONSTRUIR

L nd

&
Cleantec

Prime Solutions

Doremus

A4

EQUlmatel:

Inddshia de Mdquinas
J SLICETECH

uuuuu

Global

ADVANCED FOOD TECHNOLOGY

lacteus

[N] Madezorzi

ETECNOLOCIA

mtpharma

F’IAIA

NNNNNNNNNNNNNNNNNN

Méouinas industriais

TECNOF RIS

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



Globo

Solugoes inteligentes

CONCENTRE SEUS

PRODUTOS
E AUMENTE SEUS LUCROS!

e Concentracdo de liquidos,
como sucos, leveduras,
proteina liquida, leite,
ingredientes, elc

e Reducdo no transporte

e Otimiza a producao do Spray
Dryer

o Possibilita o aproveitamento
da agua evaporada para uso
industrial

EVAPORADOR FALLING FILM

51 3489 2424 5199151-6444

R. PORTO ALEGRE, 155 - MATO ALTO, GRAVATAI - RS, 94195-000
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