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Os revestimentos de piso a base de resinas de uretano sao ideais para a industria de
alimentos, aliam a resisténcia mecanica para as operacoes de movimentacao de
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temperaturas de armazenamento, permitindo a operacdo dos diversos
equipamentos sobre a mesma superficie de protecao do concreto.
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Editorial

Um trimestre de

muito trabalho
e grandes
conquistas!

Crédito: Arquivo Pessoal

Concluimos mais um trimestre frente a diretoria da APIL
celebrando importantes conquistas, reforcando grandes
parcerias e vibrando com valiosas vitérias de nossos associados.
A 542 edi¢cdo da Revista Leite&Queijos traz em suas editorias,
relevantes assuntos, que vdo pautar nossos associados e sécios-
parceiros, e abrir novas ideias. Nomes que sdo referéncia no
segmento trouxeram suas opinides e proje¢des para o setor
|&cteo.

A entrevista com o Secretdrio da Agricultura do Estado, Giovani
Feltes, nos esclarece quanto a regulamenta¢do técnica de
identidade e qualidade do queijo artesanal colonial para o RS.

Na pauta mercado, temos a rica contribui¢cdo de Lorildo Aldo
Stock, analista da Embrapa Gado de Leite, e seus parceiros, que
falam sobre competividade na produg¢do do leite no Mercosul.
Tributagdo, além da ampla experiéncia de Silvio Borba, nesta
edi¢do temos o parecer de Eduardo Lourengo, mestre em direito
constitucional, que fala sobre areforma tributdria e o leite.

Nas pautas especiais, abordamos sobre culturas protetoras e
teores de lactose em queijos comerciais, com mestres no
assunto.

Nossa matéria de capa traz informagdes quando as novas regras
da rotulagem nutricional e as adequag¢des para o setor, com a
Dra. Maria Cristina Mosquim, Consultora Técnica da ABIQ -
Associa¢do Brasileira das Indistrias de Queijo, ela que é
especialistaem leite e derivados.

Abordamos ainda, sobre gestdo rural e os pilares da produgdo de
leite. Umarica leitura que vale a pena se aprofundar.

E fechando nossas editorias, o amplo trabalho realizado pela
APIL em defesa de seus associados e sdécios parceiros, e a
inser¢do da entidade junto aos segmentos ldcteos para agregar
conhecimento e troca de ideias.

Enfim, mais uma edigdo repleta de conteddos de qualidade para
Vocé.

Boa leitura e um forte abraco!

s
A

Humberto’ﬁo-ering Brustolin
Presidente da APIL
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ONDE OS NOSSOS '~
CLIENTES TEM DESAFIOS,
NOS TEMOS SOLUGOES.

Os laticinios passam por desafios diarios. Rendimento, bio-protecao,
maciez, sabor, tempo de prateleira. A Globalfood ha 35 anos vem
alimentando a industria de alimentos com solugdes, sabores

e sustentabilidade. E isso significa estar lado-a-lado com cada cliente
em cada processo. Para que o produto final exerca seu papel maximo:
encantar e nutrir as pessoas.

Fale conosco. Nés temos, ha 35 anos, as solucdes para o seu laticinio.

1
ADVAMLCED FOOD TECHNOLOGY e'- DSM

QO® globalfood.com.br



QUEIJO COLONIAL ARTESANAL
REGULAMENTADO NO RS

Em margo deste ano, o governo do Rio Grande do Sul assinou o
Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do Queijo
Colonial Artesanal para o Estado, regulamentando o queijo
colonial artesanal, constante na Instru¢cdo Normativa n°
002/2023,da SEAPI.

Para trazer mais informag¢des sobre o tema em questdo, convidamos o
Secretdrio da Agricultura do Estado, Giovani Feltes, para uma entrevista.
Confira!

Crédito: Gustavo Mansur

Leite & Queijos: Quando foi assinado o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
do Queijo Colonial Artesanal e quais entidades
compdem o corpo técnico que propde tal
Regulamento?

Giovani Feltes: O regulamento foi assinado no dia
30 de marg¢o e publicado no Didrio Oficial do
Estado no dia 31 de margo. O processo de
regulamenta¢do de um produto é realizado pela
Secretaria da Agricultura, Pecudria, Produgdo
Sustentdvel e Irrigagdo (SEAPI), na Divisdo de
Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (DIPOA).
Até chegar no regulamento em si, houve um
trabalho em parceria com a Emater/RS-Ascar.

L&Q: Qual é o objetivo da criagdo de um
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
do Queijo Colonial Artesanal?

Giovani: O regulamento é uma forma de criar
uma padroniza¢do, atender a par@metros pré-
determinados e proteger este modo de fazer o
queijo colonial artesanal no Rio Grande do Sul.

O produto possui composi¢cdo especifica e

caracteristicas sensoriais, fazendo com que as
particularidades especificas de cada queijo sejam
preservadas, relacionando sua cultura e histéria,
conectando-a com a sanidade, qualidade e boas
prdaticas de produgdo.

L&Q: Como foi o processo de construgdo deste
regulamento? Desde quando ele vem sendo
realizado e quais questoes técnicas sdo levadas
em consideragao?

Giovani: O regulamento foi proposto a partir de
um estudo iniciado em 2016 com a participagdo
da SEAPI, Emater e a Universidade Luterana do
Brasil - ULBRA.

Se fez um resgate histérico do queijo colonial,
parasaber como era produzido, por quem, como
era a receita original e se ela se alterou ou se
manteve. Depois de andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas em mais de 300 queijos para
caracterizar a produg¢do gaucha. Com essas
informag¢des se construiu o Regulamento
Técnico.

LeiteQueijos




L&Q: Uma vez que o Queijo Colonial Artesanal,
agora tem um Regulamento Técnico e o Queijo
Colonial produzido pelasindUstrias nGo tem.

Ndo vai haver conflitos ou no minimo parece
estranho?

Giovani: Ndo hd nenhum problema em relag¢do ao
queijo colonial, que tem a regulamentagdo
normal de queijos.

A nomenclatura especifica de "queijo colonial
artesanal" é que caracteriza um outro tipo de
queijo colonial, mais especificamente definido.

L&Q: Sobre a Secretaria da Agricultura, Pecudriq,
Produg¢do Sustentdvel e Irrigagdo, que sofreu
modificagcdes na sua estrutura em fungdo da
criagdo da Secretaria do Desenvolvimento Rural,
que ganhos ou perda a SEAPI teve?

Giovani: Ndo hd perdas.

As novas estruturas mantém as politicas publicas
que eram desenvolvidas pela pasta quando
estavam juntas. O setor do agro tem tamanha
relev@ncia no Estado que necessita de estruturas
distintas para melhor atender o produtor rural,

seja a sua drea de cultivo de grande, médio ou
pequeno porte.

L&Q: Ja foi concluida a montagem da nova
estrutura?

Giovani: Sim, as secretarias estdo trabalhando
cada uma com suas atribui¢cdes e atuando com
suas respectivas equipes.

L&Q: Quais as politicas e programas para a
cadeialdactea?

Giovani: A Camara Setorial do Leite discute
agdes e propdem politicas com base na situagdo
da cadeia produtiva do leite, seus gargalos e com
o objetivo de projetar um cendrio mais otimista.
Além disso, a pasta busca sempre apoiartodasas
demandas e busca solugdes que atendam o
interesse para o desenvolvimento e apoio &
cadeia produtiva.

Na Secretaria do Desenvolvimento Rural (SDR)
também hd politicas voltadas a cadeia lactea da
AgroindUstria Familiar.

CONTABILIDADE
ALIADA AO SEU

AGRONEGOCIO

CONHECIMENTO, INOVACAO
E RESULTADOS DE QUEM E
ESPECIALISTA NO ASSUNTO

(54) 3461 2500 | (54) 3461 3220

vo Tramontina, 757 - sala 01
: - wiwnaLekkos.com. br

grasielafektos.com.br




Competitividade na produc¢do

do
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A atividade leiteira tem caracteristicas e se
desenvolve de forma distinta em diferentes
partes do mundo e, no Mercosul ndo é diferente.
Os quatro principais produtores de leite do
Mercosul sdo o Brasil, a Argentina, o Chile e o
Uruguai. Brasil e Chile sdo importadores liquidos,
enquanto a Argentina e o Uruguai sdo grandes
exportadores.

Por conta das incertezas causadas pela Covid,
pela guerra na Europa, e por um crescimento da
produgdo de leite abaixo da média histdérica de

no ercosulh ﬁ,,.

_’ __ 4 e .\-

2,5%, os anos 2021 e 2022 se caracterizaram por
pre¢os internacionais dos ldcteos em patamares
50% mais altos em relagdo aos valores
observados no periodo 2018 a 2020.

No presente estudo faz-se uma andlise
comparativa do setor ldcteo dos quatro paises
principais produtores de leite do Mercosul, cujas
caracteristicas estdo sumarizadas na Tabela 1.
Para elaboracdo da tabela foi considerada as
médias das diferentes varidveis do estudo no
periodo 2018 a 2022.

Tabela 1- Comparativo de indicadores de desempenho da atividade leiteira em paises
do Mercosul (média do periodo 2018 a 2022).

Cuasntidade de farendas Milhares
Produgio por farenda LAarendaidia
Vacas por fanenda Pl iafic
Produdio por vaca Lifvacaliang

F |
L ot 444
1141 10 3 13
v 2781 1.723 577
14 153 124 kL
2117 BESL 50659 E.097

Fonte Eloborodo pelos autores dodos préprios e do IFCN Dairy Report (2022 2023)
*Mistura — ragdo concentrada com 70% de milho e 30% de soja

LeiteQueijos




Estrutura da producdo

Os paises do Mercosul apresentam
sistemas de produg¢do bastante diferentes.
Enquanto a produtividade média brasileira
¢ 2,1 mil L/vaca/ano na Argentina e no Chile
é mais de 6 mil L/vaca/ano. Apesar de uma
estrutura bastante heterogénea, com
fazendas grandes com alta performance,
convivendo com um grande nUmero de
fazendas de pequeno porte e com vacas de
baixa produtividade, levam o Brasil a ter
baixa produtividade média e rebanho
médio de apenas 14 vacas por fazenda. A
Argentina e o Uruguai possuem rebanhos
médios bem maiores, 153 e 124 vacas por
fazenda, respectivamente.

A reducdo do nUmero de fazendas de
produ¢cdo de leite é uma constatagdo
mundial e vem acontecendo também no
Mercosul. Mesmo acontecendo a redugdo
do nUmero de fazendas no Mercosul, o
Brasil, pelo seu gigantismo, possui um
numero muito elevado de fazendas
produtoras de leite em rela¢do aos outros
pais do Mercosul.

As taxas de crescimento da produgdo de
leite podem variar pelo nUmero de vacas,
pela varia¢do na produtividade animal ou
porvaria¢ées em ambos fatores.
Observe-se, pela Figura 1, que todos os
paises do Mercosul tiveram redugdo de
rebanho, sendo que a Argentina foi a que
mais reduziu..

% Fatores de crescimento da produgdo de leite (média 2018-22)

% 5,1% Crescimento da PRODUGAO via rebanho

Crescimento da PRODUGAO via produtividade
4%

° 3,3%
3%

2%
2,1%

0

1% 1,4% 1,2%
o 0,2% ° 0,2%
-1,0%

-1,1% 4 -1,0%
-1,6%

-1%

2%

Brasil Argentina Uruguay Chile

Figura 1 — Comparativo dos fatores de crescimento da
produc¢do de leite em paises do Mercosul no periodo 2018 a

2022 Fonte: Elaborado pelos autores com base em dados
préprios e do IFCN Dairy Report (2022/2023)

A Argentina que teve maior aumento da produtividade
animal chegando a 5,1% no periodo considerado, o que
explica o aumento de 3,3% na produg¢do argentina de
leite.

O Brasil e o Uruguai mantiveram taxas praticamente
nulas de aumento da produg¢do de leite, tendo o impacto
da redugdo no nUmero de vacas compensada pelo
aumento na produtividade animal. O Uruguai teve fraco
desempenho no periodo estudado. A a redugdo do
rebanho de 1,0% ao ano, foi compensada pelo pequeno
aumento da produtividade de 1,2% ao ano, mantendo a
produgdo estdvel. A combina¢do desses dois fatores
resultou em uma taxa de crescimento liquido da
producdo de apenas 0,2% ao ano.

Precos do leite ao produtor

Na compara¢do dos precos ao produtor, Brasil
. . . =@=Argentina
conforme Figura 2, Brasil e Chile apresentam -_:_-gmguai
JORT . 50 ile
patamares médios mais altos, de US$ s
. , 44
42/100L e US$ 39/100L, respectivamente. J& P g S
. . 39 39 39
o Uruguai e a Argentina, apresentaram prego 4 < 57 A
ao produtor mais baixo e ambos sdo = 31 0
exportadores de ldcteos parao Brasileparao % 6

Chile. 2

Preco bruto do leite ao produtor 57

As médias dos pregos recebidos pelos
produtores do Uruguai foram de US$
34/100L e US$30/100L, respectivamente. A
média dos pregos pagos ao produtor do Brasil
ficou 40% superior d média da Argentina.

2018 2019 2020 2021 2022 Média
2018-22

Figura 2 - Comparativo dos pregos médios do leite ao produto
em paises do Mercosul no periodo 2018 a 2022 (US$/100 L)

Fonte: Elaborado pelos autores com dados préprios e do IFCN
Dairy Report 2022 (2023)
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Mercado

Custos de producdo do leite

Para os custos de producdo a diferenca de
patamares foi semelhante aos dos pregos
pagos aos produtores. Conforme Figura 3, os
custos de produgdo de leite no Brasil e no
Chile foram ao redor de US$ 37/100 L. Os
custos desses paises foram 20% maiores do
que o do Uruguai e da Argentina, ao redor de
US$30/100 L, namédiado periodo.

Parte significativa do custo de produgdo vem
do custo da alimentag¢do concentrada,
representada aqui pela mistura (70+30).

O uso de alimentos concentrados estd ligado
a produgdo de alta performance encontrada
nos diferentes paises aqui estudados.

Producdo de elevada eficiéncia técnica e
econdmica, utilizando insumos modernos
como as misturas concentradas e animais de
alta performance, trazem competitividade.

Esse é o caso da Argentina e do Uruguai que

sdo capazes de produzir leite a um custo bem mais
baixo e de forma muito eficiente abocanhando
parte relevante dos mercados brasileiro e chileno,
por meio de suas exportagdes.

60

Brasil Custo de produgéo do leite
55 =Q=Argentina
efy=Uruguai
50 ——=@=Chile %
45 46
P
40
40 m
35 35 35 O s
32
%0 [ ¥
25 25
20
15
10
5
0
2018 2019 2020 2021 2022 Média

2018-22

Figura 3 - Comparativos dos custos de produgdo do leite
do Brasil em relagdo aos demais paises do Mercosul no

periodo 2018 a 2022 (US$/100 L)
Fonte: Elaborado pelos autores com base em dados
préprios e do IFCN Dairy Report 2022 (2023)

Competitividade

Na andlise da competitividade na produg¢do
do leite, o Brasil se destaca dos demais paises
do Mercosul pelas diferengas em termos dos
principais indicadores de competitividade,
especialmente na estrutura da produgdo e
que resulta em custos de produgdo mais
altos e desfavordveis e deixando a oferta de
leite estagnada no patamar préximo dos 34
milhdes de toneladas desde 2014, além do
convivio de um déficit histérico de 4% sobre o
consumo. O Chile apresenta um histdrico de
comportamento bastante parecido com o do
Brasil, com desafios semelhantes, como os
de ndo conseguir uma autossuficiéncia,
custos de produg¢do e pregos ao produtor em
patamares similares ao Brasil.

A principal diferenca é a de que possui uma

estrutura de produgdo com menor nUumero de
fazendas, com vacas o dobro mais produtivas do
que o Brasil.

O Uruguai se destaca por um superavit considerdavel
de 72% da sua produg¢do para exporta¢do, uma
estrutura com fazendas com 120 vacas ou mais,
produzindo quase 2 mil litros por dia em média, por
isso, consegue custos de produgdo 20% menores,
em compara¢do com o Brasil. O consumo per capita
é significativamente maior dentre os demais,
equivalente a 225 L de leite por habitante.

A Argentina se destaca por um superavit pequeno
de 20% da sua producgdo, e talvez, por ter uma
estrutura com fazendas com 150 vacas ou mais,
produz quase 3 mil litros por dia em médiaq,
consegue custos de produ¢cdo 20% menores, em
comparag¢do com o Brasil.

Lorildo Aldo STOCK - Eng. Agr., Ph.D., Economia Rural, Analista da Embrapa Gado de Leite, coordenador das atividades do IFCN no Brasil. Email:

lorildo.stock@embrapa.br

José Luiz BELLINI Leite - Eng. Civil, Ph.D. Economia Rural, Analista da Embrapa Gado de Leite. Email: jose.bellini@embrapa.br

Mario Edo. OLIVARES - Cooprinsem, Osorno, coordenador das atividades do IFCN no Chile. E-mail:ia-mario@cooprinsem.cl

Hugo QUATTROCHI - Dairy Consultant. Tandil, coordenador das atividades do IFCN na Argentina. Email: hugo.quattrochi@ifcndairy.org

Jorge ARTAGAVEYTIA - Instituto Nacional de la Leche, Montevideo, coordenador das atividades do IFCN no Uruguai. E-mail:

jartagaveytia@inale.org
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Tributacao

Silvio Borba

Crédito: Arquivo Pessoal

Considerando que a linha do Novo Governo do
Brasil é de colocar o Estado como motor da
economia utilizando os gastos puUblicos para
gerar crescimento, ndo causa estranheza que
todas as iniciativas até o momento sejam no
caminho do aumento de tributos.

Somado a isso vemos uma mudanca radical nos
entendimentos da nossa Corte Superiora que
relativizou a coisa julgada em matéria tributdria,
deixando assim os contribuintes ao sabor das
conveniéncias politicas.

Importante destacar que, nesse ambiente, é que
estd em gestag¢do de urgéncia a Reforma
Tributdria.

Extremnamente necessdria e requerida por todos,
devido ao descalabro do sistema tributdrio atual,
pode perder o seu brilho, visto que a tal
necessidade de arrecadar mais pode reverter em
um 8nus maior para a sociedade, superando o
ganho da simplificagdo.

Outro ponto importante é que o fato de existir
uma Unica aliquota ndo significard na pratica que
haverd justica tributaria.

O governo tem olhado com bons olhos para o
agronegodcio, que é o grande responsdvel pelo
crescimento econdmico. Ou seja, a ideia é que
para aumentar a arrecadag¢do se aumente a base
da tributag¢do, incluindo assim setores que
atualmente estdo desonerados por se tratar de
bens essenciais a popula¢do, em especial a
produg¢do agroindustrial.

Nesse caso, o governo acena com o chamado

Assessor e Contador para o Agronegécio

GOVERNO FEDERALE A

Roforma Tri

"cash back”, arrecadar e depois devolver para as
classes menos privilegiadas. Resta saber é se
depois do governo pagar todos os santos haverd o
que devolver para o povo.

Além disso, o aumento da carga tributdria no agro
impactard no preg¢o de balcdo, reduzindo ainda
mais o poder de compra das classes de menor
renda.

A classe média precisa estar preparada para
comecar a utilizar os servigos puUblicos, pois se
tivermos realmente uma aliquota Unica incidindo
sobre todos os servigos contratados hoje de
particulares (saude, ensino, segurang¢a etc.),
haverd um aumento de custos queird extrapolara
sua capacidade econémica. Ndo caberd mais no
bolso.

Até o momento temos o aumento da aliquota de
PISCOFINS sobre Receitas Financeiras, a
exclusdo do ICMS da base do crédito de
PISCOFINS, a tributa¢do das importagdes de
pequeno valor, o retorno dos tributos sobre os
combustiveis, a onera¢do com a exportagdo de
petréleo, entre outros, que sé demostram que
vivemos novos tempos.

E preciso muita atencdo de todas as liderancas
empresariais para que a guisa de fazer justica
social a administra¢do puUblica ndo venha a
comprometer a saiude econémica do pais.

O governo ndo produz nada e ndo hd dinheiro
publico, hd sim o dinheiro suado da sociedade que
precisa ser gasto com muito critério, seja ele de
cunho social ou ndo.
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Crédito: Arquivo Pessoal

A Reforma Tributdria que estd por vir ainda é
incerta. Além de diversas propostas de modificar
a sistemdtica constitucional da tributacdo do
consumo, tais como as PECs 7, 45, 46 e 110, ainda
temos as sugestdes de altera¢des da tributagdo
darendaedopatriménio.

E fato que a auséncia de clareza pode gerar
inseguranca juridica no debate: ora, como discutir
a reforma tributdria constitucional sem saber
como serd a legislacdo complementar? E um
exercicio complexo, pelo que temos que observar
as premissas que a sociedade, em especial o setor
produtivo quando estamos pensando em
produtos agropecudrios, deseja que sejam
atendidos. Nesse sentido, ndo podemos colocar de
forma mais simples a ndo serindicar que qualquer
proposta de reforma tributdria somente pode ser
aprovada se, ao mesmo tempo, simplificar e
manter a carga tributdria setorial.

A simplificagdo serd alcangada se - e somente se —
houver uma ateng¢do das particularidades
existentes no Brasil. Isto é, devemos atencdo &
forma pela qual os setores econdmicos e os
consumidores se apresentam.

Em outras palavras: a cadeia produtiva
conseguird efetivamente apurar, pagar e ndo ter
aumento de carga com o novo sistema? O
consumidor final conseguird custear o aumento
dacarga?

Com isso, queremos dizer que a simplificagdo ndo
é sinénimo de unificagdo de regras. Ao contrdrio,
pois a existéncia de uma Unica regra de tributagdo
com absoluta certeza atraird mais complexidade
quando estamos falando de pequenos e médios
produtores rurais, tais como os de leite. Assim
sendo, ndo podemos tratar, em todo territério
nacional e dada a diversidade da sociedade
brasileira, o sistema com uma Unicaregra.

Em relagdo @ manuten¢do da carga tributdria é
indispensdvel que ndo tenhamos o aumento ndo
apenas a geral, mas, em especial, a especifica
para alguns setores que padecerdo de prejuizos
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imensurdveis e, consequentemente, atrasardo o
crescimento da economia brasileira, tais como os
setores de servigo e o agro. Quando estamos
falando em agro temos dois aspectos relevantes:
consumo de alimentos e de produtos essenciais e
exportag¢do. Se a carga tributdria desses produtos
for majorada, teremos, a um sé tempo, o aumento
da inflagdo, do custo do alimento e a exportagdo
de tributos. Entendemos, neste sentido, que a
possibilidade de instituicdo de quatro ou cinco
aliquotas diferenciadas e a possibilidade de
sistema de apuragdo simplificado (por exemplo,
crédito presumido) atenuam os efeitos maléficos
das propostas de reforma tributdria até agora
conhecidas.

E inegdvel a importéncia que os tributos possuem
em toda a organizag¢do social e que mudangas em
sua estrutura podem ser o pivd de alteracgdes
significativas na histéria. Leo Huberman comegou
o titulo do 13° Capitulo do seu livro "Histéria da
Riqueza do Homem", primeira edigdo de 1936,
citando que:

Sé os Pobres Pagavam Impostos.

O Progresso Abre os Olhos do Camponés.
ARevolugdo Francesa.

A Burguesia Lidera, Camponeses e Trabalhadores
Lutam.

O Cédigo Napoleénico, Vitéria Burguesa.
HUBERMAN, Leo. Histéria da riqueza do homem. Tradug¢do de

Waltensir Dutra, atualizagdo e revisdo técnica Marcia Guerra.
22.ed.RiodeJaneiro: LTC,2016. p. 115.

E de se concluir que em qualquer hipétese de
reforma tributdria a ser debatida e aprovada
devemos ter a simplificagdo e a manutencdo
setorial da carga tributdria. Isto em nada
desconfigura as propostas em debate, sendo
necessdrios apenas ajustes que determinem
tratamento diferenciado e favorecido para a
producdo de alimentos, bem como ndo vedem a
existéncia de mais de uma aliquota.

i
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Culturas

Profeforas

Uma das preocupacdes desde os primérdios da
humanidade diz respeito @ conservagdo de
alimentos, dos quais a fermenta¢do é uma das
formas mais antigas.

Por ser uma forma natural de proteger os
alimentos, uma vez que faz uso de micro-
organismos, a fermenta¢do produz alteragdes
bioquimicas, protege contra contamina¢do e
mantém a qualidade dos alimentos chegando até
mesmo a aumentar o seu periodo de vida Util.

Hoje, um grande desafio a ser enfrentado é o
desperdicio de alimentos, pois além de j& termos
uma parte expressiva da populag¢do subnutrida, o
nUmero de habitantes ndo para de crescer,
principalmente nos paises subdesenvolvidos. A
redu¢do do desperdicio de alimentos possibilita
alimentar mais pessoas, além de outros
beneficios, como a diminui¢cdo do lixo e a reducdo
na emissdo de gases do efeito estufa, sem a
necessidade de um aumento das em dreas
cultivdveis.

Alguns dados deste
desperdicio de alimenfos:

Dados recentes da FAO - Food and Agriculture
Organization (2021) ddo conta de que, em 2019,
foram desperdicadas 931 milhdes de toneladas de
alimentos, sendo que 570 milhdes (cerca de 61%)
ocorreram a nivel doméstico, enquanto que 13%
foi da drea varejista e 26% em servigos
alimentares.

J& a WRAP, uma ONG de atuag¢do global no
combate e conscientiza¢do sobre alteracdes
climdticas, informa que 1/3 da producdo de
alimentos é desperdicada mundialmente,
correspondendo a 8% dos gases que provocam o
efeito estufa, enquanto que 25% da dgua
utilizada na agricultura corresponde a uma drea
semelhante ao territério da China.

A Fermentech, em sua politica de colaborar com a

indUstria para otimizar a produ¢do de produtos
ldcteos com qualidade, mas sem esquecer da
responsabilidade social com o ambiente, oferece
culturas lacteas protetoras para a fabricagdo de
fermentados, manteiga e queijos. Estes produtos
contribuem naturalmente para a redug¢do no
desperdicio, pois auxiliam a garantir a qualidade
dos produtos sem perda de suas caracteristicas
durante todo o periodo de vida Util, além de
atender a demanda por produtos mais naturais
sem utilizacdo de aditivos.

*O uso de culturas protetoras ndo
deve ser a Unica ferramenta para

controle de micro-organismos
indesejaveis.

Tecnologia de Barreiras

Combinacdo de tratamento e/ou ingredientes
usados para aumentar a estabilidade, seguranga
e qualidade dos alimentos.

O objetivo é minimizar os efeitos na qualidade
sensorial dos alimentos, controlar, eliminar ou
inibir o crescimento de microrganismos
patogénicos.

Barreiras Utilizadas em
Alimentos

Controle de temperatura (aquecimento e
resfriamento)

Controle de ambiente (atmosfera modificada)
Controle da atividade de dgua

Controle do pH

Agentes quimicos / limpeza (sais, dcidos
orgdnicos)

Antimicrobianos naturais (culturas protetoras)
Nossa linha de produtos para bio protegdo é o
HOLDBAC, culturas lacteas desenvolvidas para
evitar crescimento de micro-organismo
indesejdveis.

LeiteQueijos



HOLDBAC YMB

O HOLDBAC YMB pode ser aplicado na fabricagdo de queijos, iogurtes, bebidas ldcteas, leite
fermentado, petit suisse, kefir, sour cream e produtos onde o processo de fermentag¢do se faz necessdrio.
Por meio de sua tecnologia Unica, o HOLDBAC YM auxilia o controle de bolores e leveduras quando
adicionado junto a cultura principal, criando uma barreira para controlar, eliminar ou inibir o crescimento

de micro-organismos patogénicos.

O que uma cultura lactea precisa ter como requisito
para ser considerada uma cultura bioprotetora?

seguranga

| Atividade antimicrobiana

Requisitos para
uma cultura bio
protetora

compatibilidade

como é a atuagao desse produto?

Durante o processo de fermentag¢do a cultura bioprotetora
forma uma série de metabdlitos antimicrobianos: dcidos
orgdnicos (dcido ldctico, acético, propidnico, entre outros),
perdxido de hidrogénio, lactoperoxidase e bacteriocinas.

O sistema de lactoperoxidase age por meio da quebra de
peréxidos, liberando oxigénio, que promove a oxida¢do de
sulfidrilicos (-SH) e enzimas metabdlicas vitais para os micro-
organismos.

Além disso, as culturas protetoras estimulam o processo
competitivo, onde os micro-organismos deteriorantes podem
estar desfavorecidos, serem eliminados ou terem sua
populag¢do reduzida.

A Fermentech oferece uma linha completa da cultura
bioprotetora HOLDBAC, de acordo com o resultado
especifico desejado para o produto. A linha HOLDBAC YM é
composta pelas seguintes versdoes: HOLDBAC PLUS YMB,
HOLDBAC YM XTEND e HOLDBAC YM SUSTAIN.

Forma de aplicagao

Adicionada ao mesmo tempo que a cultura utilizada na
fabricagdo do produto, praticamente ndo teremos alteragoes
no processo que ocorre de fermenta¢do e sensorial do
produto.

LeitefQueijos

Produtos

HOLDBAC PLUS YMB
HOLDBAC YM XTEND
HOLDBAC YM SUSTAIN

HOLDBAC LISTERIA DAIRY

Indicado para queijos frescos, dcidos,
branco e azul, o produto impede a
contaminag¢do pela bactéria listeria,
que consiste numa ameaga para os
fabricantes de queijo.

Programas de higiene aprimorados e
monitoramento rigoroso ajudaram a
reduzir significativamente o nUmero de
surtos de listeria nos Ultimos tempos,
mas a utilizagdo de bioprotetores
especificamente criados para inibir
este tipo de bactéria tém se mostrado
de excelente ajuda para a indUstria
queijeira. HOLDBAC LISTERIA DAIRY
inibe especificamente a bactéria
listeria e ndo influencia negativamente
a flora de regenerac¢do da superficie e
com baixa capacidade acidificante.

Cada aplicagdo necessita de uma
avaliagdo especifica para identificar
pardmetros criticos de processo,
frequéncia e fonte da contaminagdo.
Também é necessdrio um teste-piloto
antes de valida¢do em planta e a
dosagem também vai depender do
nivel de contaminacdo.

O produto pode ser aplicado por
aspersdo, na superficie dos queijos em
inicio de maturag¢do, como camembert,
brie etc. Também pode ir direto ao leite
ou misturado ao sal aser adicionado na
massa, seguindo sempre a dosagem
recomendada pelo fabricante.
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Tipos de queijos

Queijos frescos
Queijos branco e azul
Queijos dcidos

Modo de aplicag¢ao

Cada aplicagdo necessita de uma avaliagdo
especifica paraidentificar

ParaGmetros criticos de processo

Frequéncia e fonte da contaminagdo

Teste piloto antes de validagdo em planta
Dosagem depende do nivel de contaminag¢do

Forma de aplica¢ao

Superficie por aspersdo

0,2 - 0,2 IP por m? de superficie. Spray deve
ser aplicado no inicio de maturag¢do no caso
de queijos como camembert, brie, etc.

Direto aoleite

10 IP /100 litros de leite se contaminacdo for
até 7JUFC/ ml. Dosagem maior para
contaminacdo acimade 10 UFC/ml

Na massa

10 IP misturado a sal para cada 100 kg de
massa.

HOLDBAC LC

E uma cultura protetora com baixo
deslocamento de pH, muito utilizada em
queijos onde ndo se deseja alterag¢do
sensorial durante processo de fermentag¢do,
como o Minas Frescal e Queijo Coalho.

Também pode ser utilizada no leite cru, cuja
atuacdo serd no controle do crescimento
das bactérias psicrotréficas e NSLAB
durante a estocagem do leite. Atua da
mesma forma que as demais culturas
protetoras, com produ¢do de metabdlitos e
por competitividade.

Algumas propriedades
do Holdbac LC

Crédito das fotos: Divulgagao

Controle de NSLAB heterofermentativa,
formacgdo de olhaduras

Controle de leveduras em Minas Frescal

Holdbac LC: ap6s 21 dias
inicio da casca melada

Padrio: apés 14 dias
inicio da casca melada

Controle de Pseudomonas Fluorescens

A equipe Fermentech esta a disposi¢cdo para esclarecimento de quaisquer diuvidas a respeito
dos bioprotetores e para auxiliar na escolha daquele que mais se adéqua ao seu produto.
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Teores de Lactose em

Queijos comerciais

A intolerdncia & lactose pode ser descrita pela
insuficiéncia da digestdo da lactose, decorrente
da deficiéncia ou auséncia da enzima intestinal -
galactosidade (lactase) de um individuo. Em
outras palavras, é a md absor¢do da lactose
decorrente do declinio na atividade da lactase que
é a enzima responsdvel pela hidrélise da lactose
em glicose e galactose.

Nos Ultimos anos, houve um aumento nos casos
de intolerdncias alimentares, acometendo
criangas, adultos e pessoas da melhoridade.

As manifestac¢des clinicas da intolerdncia &
lactose incluem distensdo abdominal, diarréia,
flatuléncia, ndusea, vémito, constipagdo e dor
causada pela fermentac¢do colénica da lactose
ndo absorvida.

A severidade e os sintomas causados pela
intoler@ncia a lactose podem variar de individuo
paraindividuo.

Apesarda orienta¢do de alguns profissionais para
retirar o leite e seus derivados da dieta quando o
individuo apresenta quadros de intolerdncia, a
maioria das pessoas intolerantes a lactose é
indulgente a ingestdo de 12 g por dia de lactose
sem que apresente sintomas.

Uma das preocupagdes das instituicdes de saude
estd relacionada & supressdo de laticinios
resultando na deficiéncia de nutrientes essenciais
como cdlcio e vitamina D, responsdvel pelo
crescimento e manutenc¢do éssea, aumentando
assim, a predisposi¢cdo ds doencas dsseas,
sindromes cardiometabdlicas, e doencas
inflamatodriasintestinais, por exemplo.

Este tema de importéncia, tanto para a saide
publica quanto para a economia, tem despertado
o interesse da comunidade cientifica e da
indUstria de laticinios. Enquanto isso, as buscas
por informag¢des relacionadas ao consumo de
lactose em plataformas de pesquisa on-line vém
aumentado consideravelmente nos Ultimos anos
e, em paralelo, as demandas por produtos com
baixo teor ou sem lactose orientam o mercado
para a remo¢do fisica (membranas) ou por
hidrélise enzimdatica dalactose do leite.

Sabe-se queoleite e seus derivados podem conter
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Crédito: Arquivo Pessoal
quantidades varidveis de lactose residual, o que
influencia no bem-estar dos consumidores, uma
vez que o nivel deintoleréncia alactose é indefinido
entre os portadores.

Com o objetivo de informar o consumidor sobre o
teor de lactose presente em alimentos e reduzir o
impacto do problema na sadde puUblica, a ANVISA
através da RDC 135/2017 e RDC 136/2017,
regulamentou a rotulagem de alimentos para
dietas com restricdes a lactose, e também sobre a
obrigatoriedade de informag¢des anexadas no
rétulo referente a lactose, independentemente do
tipo de alimento.

Dentre os produtos ldcteos, o queijo é um alimento
comum na dieta humana, compondo, geralmente,
a alimentacdo de todas as classes sociais. A
varia¢do do conteldo de lactose entre os tipos de
queijos decorre dos distintos modos de fabricagdo
(diluigdo, filagem) ou matura¢do empregados,
onde grande parte da lactose é eliminada da
massa pela acdo de bactérias laticas que
fermentam alactose produzindo dcido ldtico.

A presente pesquisa teve o objetivo de fornecer
informagdes sobre o consumo de queijos aos
consumidores gauchos portadores de doengas
relacionadas dingestdodalactose.

As amostras de queijos foram adquiridas no
comércio de Santa Maria/RS. O trabalho
contemplou a andlise de 11 tipos de queijos, sendo
incluidas duas marcas de cada, com exce¢do do
queijo tipo Feta, totalizando 21 amostras,
identificadascomo Ae B (Tabela1).

As amostras adquiridas foram transportadas
para o Laboratério de Qualidade de Leite e
Derivados Ldcteos (LABQUAL), do Centro de
Ciéncias Rurais da Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM), onde foram separados em dois
lotes: tempo zero e final da validade, sendo este
Ultimo lote armazenado em geladeira (5 + 2 °C),
em sua embalagem original, até a data final de
validade, conforme indica¢do do fabricante.
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Tabela 1 - Tipos de queijos adquiridos no comércio de
Santa Maria/RS e seusrespectivos prazos de validade.

Amostras de Queijos Validade (dias) Amostras de Queijos Validade (dias)
1-Coalho A 90 12 - Parmeséo A 275
2 - Coalho B 105 13 - Parmeséo B 365
3 - Colonial A 90 14 - Prato A 120
4 - Colonial B 87 15 -Prato B 133
5-Feta 153 16 - Provolone fresco defumado A 180
6 - Gouda A 180 17 - Provolone fresco defumado B~ 150
7-Gouda B 120 18 - Requeijao cremoso 90
8 - Minas frescal A 35 19 - Requeijéo cremoso 120
9 - Minas frescal B 35 20 - Ricota fresca sem sal A 60
10 - Mussarela A 80 21 - Ricota fresca sem sal B 60
11 - Mussarela B 80

R.A quantificagdo do teor da lactose seguiu a metodologia
descrita pelo IAL (2008) para determinagdo glicidios redutores
em lactose com modificagdes, especificamente na preparagdo
das amostras, onde 5 g da amostra foram homogeneizadas com
50 mLde dguamorna (32 +£2°C).

As andlises do teor de lactose nas amostras foram realizadas em
triplicatas.

Das 21 amostras analisadas, somente 13 continham lactose até
um maximo de 2,79 g/100g (2,79%) (Figura 1, Tabela 2).

Observou-se maiores valores de
lactose nas amostras de queijos
Minas Frescal (A e B), requeijdo,
ricota frescal (A e B) e Mussarela A.

Um aspecto comum constante
nestas amostras é que elas sdo
produtos consumidos logo apds a
sua fabrica¢do, ou seja, ndo
precisam passar por um processo
especial de maturag¢do prolongado.

Sabe-se que o teor de lactose nos
queijos pode diminuir devido ao tipo
de processo utilizado na fabricagdo
(lavagem da massa, filagem) e da
hidrélise da lactose realizada pelas
bactérias ldticas (tipo de cultura
microbiana, também conhecida
comofermento) através dasreacdes
bioquimicas que ocorrem na etapa
da maturacdo.

Nas amostras que foram analisadas
observou-se reducdo de 6% até
100%, conforme o tipo de queijo e,
das 13 amostras com lactose inicial
variando de 0,93 a 2,79 g/100g, oito
ainda apresentaram teores de
lactose no final da validade,
incluindo o queijo coalho A, Fetaq,
Minas Frescal A e B, Provolone B,
Requeijdo A e B e a Ricota Frescal A,
em contrapartida, 100% da lactose
foi metabolizada nas outras cinco
amostras pertencentes aos queijos
Coalho B, Colonial B, Mussarela A,
Provolone A e aRicota Fresca B.

Figura 1 - Teores de lactose das amostras de queijos analisadas no inicio da sua

comercializagdo e no periodo final de validade.
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Legenda: 1-Coalho A, 2-Coalho B, 3-
Colonial A, 4-Colonial B, 5-Feta, 6-Gouda
A, 7-Gouda B, 8-Minas frescal A, 9-Minas
frescal B, 10- Mussarela A, 11- Mussarela B,
12-Parmesdo A, 13-Pamesdo B, 14-Prato A,
15-Prato B, 16-Provolone fresco defumado
A, 17-Provolone fresco defumado B, 18-
Requeijdo cremoso, 19-Requeijdo cremoso,
20-Ricota fresca sem sal A, 21-Ricota
frescasemsal B.
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Tabela 2 - Resultados da andlise do teor de lactose
de queijos frescos e maturados.

Classificagdo dos
Amostras de queijo queijos 2 Lactose inicial (9/100g)  Lactose final (g/100g)
Coalho A Semi-gordo 1,62 1,34
Coalho B Semi-gordo 1,48 0,00
Colonial A Semi-gordo 0,93 0,00
Colonial B Semi-gordo 0,00 0,00
Feta Semi-gordo 1,35 0,84
Gouda A Gordo 0,00 0,00
Gouda B Semi-gordo 0,00 0,00
Minas Frescal A Magro 2,02 1,48
Minas Frescal B Semi-gordo 2,79 1,97
Mussarela A Semi-gordo 2,19 0,00
Mussarela B Semi-gordo 0,00 0,00
Parmesédo A Semi-gordo 0,00 0,00
Parmeséo B Semi-gordo 0,00 0,00
Prato A Semi-gordo 0,00 0,00
Prato B Gordo 0,00 0,00
Provolone Fresco Defumado A Semi-gordo 0,92 0,00
Provolone Fresco Defumado B Semi-gordo 1,38 0,80
Requeijao Cremoso Light Semi-gordo 2,62 1,26
Requeijao Cremoso Tradicional Semi-gordo 2,23 1,46
Ricota Fresca sem sal A Magro 2,30 1,94
Ricota Fresca sem sal B Magro 1,78 0,00

a Classificagao de acordo com o teor de gordura estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos
(BRASIL, 1996), sendo: queijos gordos (45,0 a 49,9%), semi-gordo (25,0 a 44,9%) e magro (10 a 24,9). Amostras analisadas e ndo
apresentadas.

A maioria dos queijos maturados contém niveis muito baixos de
lactose pois durante a fermentagdo por bactérias iniciadoras, a
lactose é transformada em dcido Idtico nos estdgios iniciais da
maturac¢do do queijo e podem ser considerados de forma natural
isentos de lactose, porém alegislagdo ndo permite essa alegagdo.
Para o uso desta alegagdo, o leite deve ser previamente tratado
para a remogdo da lactose, utilizando método enzimdtico (beta

galactosidase) ou fisico (membranas).

De acordo com as resolucdes da ANVISA, as informacdes do teor
de lactose devem ser colocadas no rétulo, independente do tipo
de alimento. E obrigatério informar a presenca da lactose nos
alimentos, isto é, alimentos que contenham lactose em

quantidade acima de 0,1% deverdo trazer a expressdo "Contém

[0

Lactose” em seu rétulo. Embora o limite de 100 mg (0,1%)
entendido como seguro para as pessods com intolerdncia a
lactose.

As pessoas com md absor¢do de lactose relutam em comer
queijos porque os niveis deste carboidrato ndo sdo claramente

declarados. Os-queijos de massa semi-cozida, podendo ser de
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massa lavada e/ou aqueles com
maturagcdo maior que 20 dias, ou
duros (maturados + 120 dias) sdo os
mais indicados para o consumo por
portadores da md digestdo de
lactose, uma vez que no processo de
fabricagdo grande parte da lactose
fica no soro e parte da lactose que
fica na massa é transformada em
dcido ldtico, antes de serem
colocados no mercado.

Estudos apontam que a maioria das
pessoas intolerantes & lactose pode
ingerir de 12 al15 g/dia de lactose
sem apresentar sintomas adversos,
ou seja, é possivel uma tolerdncia de
quantidades maiores de lactose,
desde que o consumo seja realizado
com outros alimentos e distribuido
aolongododia.

Queijos, mesmo quando sdo recém
colocados no mercado, como o
Prato (massa lavada), o Gouda e o
Parmesdo podem ser consumidos
por grande parte dos individuos
intolerantes a lactose sem causar
desconfortos.

Queijos como o Colonial, Provolone
e Coalho devem ser consumidos
com parciménia, de acordo com o

graudeintolerancia da pessoa.

Ressaltando que o queijo é um dos
alimentos mais ricos em cdlcio e
proteinas de alto valor bioldgico,
contendo diversos microrganismos
que auxiliam nesta regula¢do da
microbiotaintestinal.

Contém ainda vdrios nutrientes
importantes para uma alimentagdo
sauddvel como, podemos citar, os
minerais (zinco, selénio, potdssio e

fésforo) e vitaminas (A, D, B,e B,,).
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Rotulagem Nutricional,

Novas regras € as

adequagbes necessarias do -

Setor Lacteo

As novas regras para rotulagem de alimentos
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigiléncia
Sanitdria (Anvisa), foram pautas de muitos
debates nos Ultimos anos, tendo sua aprovagdo
em outubro de 2022, e ainda o tema traz dividas
ao segmento alimenticio.

Para trazer mais informacgdes sobre o assunto, a
Revista Leite & Queijos conversou com a Dra.
Maria Cristina Mosquim, Consultora Técnica da
ABIQ - Associagdo Brasileira das IndUstrias de
Queijo, ela que é especialistaem leite e derivados.
De acordo com a Doutora, as legislagdes que
dispbe sobre as novas regras de rotulagem
nutricional sdo a RESOLUCAO (RDC) N°
429/2020 e a INSTRUCAO NORMATIVA (IN) N°
75/2020, aprovadas pela Agéncia Nacional de
Vigil@ncia Sanitaria (ANVISA).

'ARDC N° 429/2020 apresenta as diretrizes sobre
a rotulagem nutricional dos alimentos, tendo sido
modificada pela RDC N° 729, de 1° de julho de 2022
(BRASIL, 2022a). A IN N° 75/2020, por sua vez,
regulamenta os requisitos técnicos para a
declara¢do da rotulagem nutricional dos
alimentos embalados.

As duas normas entraram em vigor a partir do dia
9 de outubro de 2022 para os produtos novos, a
serem lan¢ados no mercado, e os produtos
destinados exclusivamente ao processo industrial
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Dra. Maria Cristina Mosquim, Consultora Técnica
da ABIQ - Associagdo Brasileira das Industrias de

Queijo, especialistaem leite e derivados

ou aos servicos de alimentagdo. Para os produtos
ldcteos que j& se encontram no mercado, o limite
para adequagdo é de 12 meses a partir da vigéncia,
ou seja, 9de outubro de 2023', explica.

As principais altera¢oes estabelecidas pela
ANVISA foram a tabela de informacdo nutricional,
que apresenta modificagdes na base de
declaracdo, nos nutrientes, nos critérios de
legibilidade e nos conceitos de tolerdancia, a
rotulagem nutricional frontal (RNF), com exigéncia
da declarag¢do do perfil nutricional em
determinados produtos e do simbolo da lupa, além
de critérios de legibilidade, e as Alegagdes
Nutricionais, que apresentam novas alegagoes,
novos critérios e requisitos de legibilidade.

De acordo com Maria Cristina, as novas legisla¢oes
possuem como objetivo principal facilitar a
compreensdo da rotulagem nutricional pelos
consumidores brasileiros para a realizaggo de
escolhas mais sauddveis. 'Os objetivos especificos
sdo aperfeigoar a visibilidade e a legibilidade das
informac¢des nutricionais nos rétulos, reduzir as
situa¢des que geram enganos, facilitar a
compara¢do nutricional entre os alimentos,
aprimorar a precisdo dos valores nutricionais
declarados e ampliar a abrangéncia das
informacodes nutricionais', afirma.

Como ficam os produtos lacteos em relagdo a nova rotulagem

No caso dos produtos ldcteos, as principais
alteracdes se referem & tabela de informacdo
nutricional e a Rotulagem Nutricional Frontal
(RNF).

Embora parte dos laticinios seja isenta da RNF,
como leite fluido e em pd, outros produtos
poderdo apresentar essa informacdo em seu
painel principal, a depender das quantidades de
agUcares adicionados, gorduras saturadas e
sédio, como doce de leite, leite condensado,
sobremesas |ldcteas, creme de leite, nata,
manteigas, bebidas ldcteas, farinha ldctea,

gelados comestiveis, dentre outros que deverdo
ser analisados caso a caso.

Leites fermentados e queijos, apesar de estarem
listados como produtos que possuem a
declaragdo da RNF proibida, deverdo ter suas
especificidades avaliadas.

Isso porque se houver adigdo de ingredientes
opcionais, que agreguem agUcares adicionados ou
valor nutricional significativo de gorduras
saturadas ou de sdédio, a declaracdo da RNF
deverd ser realizada para aqueles nutrientes que
tiverem seu valor original alterado.

LeiteCQueijos
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Os queijos ndo apresentardo RNF para gorduras
saturadas, uma vez que o RTIQ lista como
ingrediente obrigatério o leite integral (minimo de
3% de gordura), além do leite padronizado em seu
teor de gordura.

Quanto ao teor de sédio, embora ele ndo aparega
como ingrediente obrigatério no RTIQ geral de
queijos, caso seus teores sejam inferiores a 600mg
por 100g de queijo, ndo serd necessdria a sua
declaragcdo na RNF.

Os queijos que apresentam o cloreto de sdédio
como ingrediente obrigatério em seus RTIQ
especificos estdo dispensados da declaragdo da
RNF para o sédio.

Quanto aos ag¢Ucares adicionados, os derivados
ldcteos que possuem o aglcar como um
ingrediente obrigatério sdo o doce de leite e o leite
condensado. Ambos ndo entram na lista de
produtos com RNF vedada sendo, portanto,
necessdria a sua declaracdo.

Rotulagem Nutricional Frontal:

Desafios aos Laticinios

A rotulagem nutricional frontal tem sido
considerada a principal mudanga, especialmente
aos laticinios, passando a ser considerada um
simbolo informativo que deve constar no painel
dafrente da embalagem, na parte superior, sendo
esta, uma drea de fdcil visualizagdo por parte do
consumidor.

Segundo a Anvisa, foi desenvolvido um design de
lupa paraidentificar o alto teor de trés nutrientes:
agUcares adicionados, gorduras saturadas e
sédio.

A Consultora Técnica da ABIQ afirma que a
indUstria deve avaliar cada caso individualmente
e decidir qual serd a melhor estratégia a ser
adotada para alguns produtos: a mudanga na
tecnologia ou a RNF declarada no rétulo.
'Quaisquer que sejam os nutrientes, é preciso
estar atento aos impactos tecnolégicos na
redugcdo dos agUcares adicionados, da gordura e
do sal, ndo sé em termos de sabor, mas também,
na textura e na conservagdo do produto.

Além disso, devem promover as adequagdes
necessdrias para os novos langamentos e se
organizar em relagdo aos estoques de
embalagem remanescentes, visando respeitar os
prazos de adequagdo jd estabelecidos no
regulamento’, aponta.

Quanto aos prazos para adequag¢do das novas
regras, Mosquim explica que para a maior parte
dos produtos que jd se encontram no mercado, foi

estabelecido em 12 meses apds a entrada da
legislagdo em vigor, ou seja, dia 9 de outubro de
2023.

Para alimentos fabricados por agricultor familiar
ou empreendedor familiar rural, empreendimento
econdmico soliddrio, microempreendedor
individual, agroindUstria de pequeno porte,
agroindUstria artesanal e alimentos produzidos de
forma artesanal o prazo de adequagdo é de 24
meses, finalizando em 9 de outubro de 2024, j&
para bebidas ndo alcodlicas em embalagens
retorndveis, o prazo se encerra em 9 de outubro de
2025, observando o processo gradual de
substituicdo dos rétulos.

E importante que a indUstria ldctea esteja atenta
quanto ao uso de embalagens jd impressas em
estoque, jd que o prazo final de adequagdo é até 9
de outubro deste ano.

Até essa data ainda é possivel usar, apds jd se faz
necessdrio a apresenta¢do da rotulagem dentro
das normas propostas.” Pontua Maria Cristina.
Finalizando suas explanagdes a Doutora expde
haver uma certa tranquilidade quanto as novas
adequagdes, por entender a importdncia das
mesmas. 'Em 2023, foram colocados no mercado
440 itens de Pdscoa pela indUstria, sendo 163
langcamentos.

Nunca se vendeu tanto quanto nesta Pdscoa. A
maioria dos ovos jé saiu com a nova tabela e a
rotulagem frontal de alto em gordura saturada e
alto em agucar. Ninguém deixou de comprar e nem
reclamou ou questionou a presen¢a da rotulagem
frontal. Acreditamos que com os ldcteos que terdo
a lupa, também ndo haverd menos consumo.
Vamos aguardar.” Conclui.
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D

s pilares da__

Eduardo Valias Vargas
Médico Veterindrio
Fundador e Diretor da
Happy Treinamentos
e Consultoria

Crédito: Arquivo Pessoal

Todas as fazendas de leite possuem trés ativos muito importantes: pessoas, animais e terra, e ndo tenho
duvidas de que a grande diferenca entre as fazendas que sucumbem aos desafios de mercado e as que
prosperam neste mesmo mercado estd na corretaintera¢do entre estes pilares.

Pessoas

Para que se tenha um time motivodo que pode
ser contratado ou a prépria familia, é necessdrio
entender alguns conceitos. O primeiro deles é a
difereng¢a entre recompensa e reconhecimento.
Recompensa é saldrio, remunera¢do, o que é de
obriga¢do doempregador.

Jd& o reconhecimento é enaltecer um trabalho
bem executado, uma entrega além do esperado,
um resultado que seja relevante para o sistema
de produgdo. Reconhecimento gera motivagdo,
motiva¢do gera engajamento, engajamento gera
bons resultados.

Em 2023 ndo cabe mais termos pensamentos e
verbalizagdes de "estou pagando” ou “ndo fez
mais que a obriga¢do”, como j& ouvi e ainda ougo
muitas vezes, invariavelmente nas fazendas que
ndo mais encontrardo bons colaboradores, pois
estes estdo se dedicando em ambientes sadios e
ndo toxicos como infelizmente ainda temos por
aqui.

Muitas fazendas abandonam a producdo de leite
por erro na sucessdo familiar e/ou falta de um
plano dereten¢do para os bons colaboradores.

Animais

Se o seu rebanho pudesse verbalizar o préprio
sentimento, ele gostaria de viver na sua
propriedade? Os animais “falam” conosco o
tempo todo e cabe a nds percebermos o que
estdo dizendo. Basta andar entre os animais,
prestar a aten¢do neles e no ambiente que
entenderemos rapidamente o que eles estdo nos
dizendo.

Vacas sauddveis e produtivas garantem a
permanéncia da propriedade no mercado.

Porém infelizmente nés, seres humanos, nos
acostumamos com os erros recorrentes e com o
passar do tempo ndo mais nos assustamos com
vacas mancando, animais magros demais ou
gordos demais, terneiras com a fisionomia triste,
novilhas parindo aos trés ou quatro anos de
idade, Uberes acometidos por mastite e tantos
outros problemas. Para que isso ndo acontega, a
assisténcia técnica competente e comprometida
com os resultados da propriedade é e sempre foi
o melhor remédio. Lembre-se de que, além da
assisténcia técnica, quem cuida dos animais, do
manejo, da sanidade, da ordenha, da limpeza, de
tudo, sdo as pessoas das quais falamos no tépico
anterior.

Terra

Quanto vale a sua terra? Vocé produz o suficiente
para remunerar o capital que possui em terras e
benfeitorias?

Para que isso aconte¢a, a propriedade leiteira
depende da produg¢do agricola, seja de volumoso
ou de grdos a serem utilizados nas dietas dos
animais, e fundamentalmente depende da
interagdo entre os tdpicos anteriores: as pessoas
e os animais.

A terra ndo é um bem que herdamos dos nossos
pais e sim um patrimdénio que tomamos
emprestado dos nossos filhos e cuidar dela é
cuidardo futuro.

O mercado é soberano e sempre serd!

A tecnologia estd disponivel para todos, mas
somente as propriedades que potencializarem a
sinergia entre os pilares da produg¢do, ou sejq,
entre pessoas, animais e terras sobreviverdo.
Pense nisso!

LeiteQueijos




Sobre a terra, o

Lele |

O agronegécio brasileiro é constantemente
apontado como a mola propulsora da economia
e da geragdo de empregos por aqui, além de ser
o garantidor da seguran¢a alimentar de boa
parte do mundo. Segundo a Embrapa, somos
responsdveis por alimentar mais de um bilhdo
de pessoas aoredor do globo terrestre.

A pecudria de leite, além de ajudar a alimentar
nossa populagcdo, é uma das principais e mais
importante atividade econémica do Brasil,
presente em 99% dos nossos municipios,
gerando emprego e renda através de uma
cadeia produtiva estruturada e complexa.

Somos sim um grande produtor mundial de leite,

PAIS OU BLOCO

fruto de muito trabalho, dedica¢do e persisténcia
de milhdes de pessoas que trabalham na
atividade.

Segundo a FAO (Organizagdo das Nagdes Unidas
para Agricultura e Alimentos), em 2022 o mundo
produziu 929,92 milhdes de toneladas de leite,
sendo que o leite foi o terceiro maior produto
agropecudrio do mundo, em volume, ficando atrds
apenas da cana-de-agUcar, com mais de 2,5
bilhdes de toneladas e o milho, com 1,2 milhdo de
toneladas.

O Brasil é o sexto maior produtor mundial, quando
se coloca a Unido Europeia como um bloco que
agrega todos os paises produtores. (Quadro
abaixo).

PRODUGAO EM 2022 EM MILHOES DE TON.

iNDIA

UNIAO EUROPEIA
ESTADOS UNIDOS
PAQUISTAO
CHINA

BRASIL

RUSSIA

TURQUIA

NOVA ZELANDIA
REINO UNIDO

Nossa produg¢do de leite saiu de 14,48 milhdes de
toneladas (ou 14,48 bilhdes de litros) em 1990 e
chega entdo a 2022 com 34,8 milhdes de
toneladas (34,8 bilhdes de litros).

Por outro lado, temos uma forte e irreversivel
mudanca estrutural do setor. Dados oficiais
mostram que o nUmero de produtores de leite

LeitefQueijos

221,0
158,7
102,9
64,2
39,7
34,8
33,0
22,9
21,5
15,2

vem caindo no pais. De 2006 a 2017 quase
200.000 fazendas deixaram de produzir leite no
Brasil,uma queda de 13%.

No Rio Grande do Sul este movimento é ainda
mais forte, mas aqui quero voltar o olhar para os
produtores que permanecem na atividade e
prosperam nela, o que fazem de diferente?
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Andiamo In ltalia!
Em viagem internacional, Fermentech promove O
intercdmbio entre profissionais brasileiros e italianos
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GALERIA DE FOTOS

Acompanhada de uma comitiva de 35 profissionais do setor queijeiro, a Fermentech visitou empresas
italianas e suicas, além de verificar tendéncias e novidades em alimentos na feira Tutto Food, em Milao.

Entre os dias 05 e 13 de maio de 2023, a
Fermentech promoveu uma viagem interna-
cional a Itdlia, em projeto que jd se tornou
tradicional nos trabalhos da empresa. Batizado
de "Andiamo in Italia!”, o projeto consiste em
acompanhar profissionais do setor ao pais euro-
peu para visitar empresas queijeiras e pesquisar
novas técnicas de produgdo, tendéncias e novi-
dades que possam ser aplicadas no Brasil e, com
isso, melhorar a qualidade dos queijos nacionais.

Sempre com grande adesdo e uma procura
intensa por parte das empresas do ramo.
No roteiro, a visita a feira Tutto Food, em
Mildo, uma das referéncias mundiais de
produtos para a cadeia produtiva de alimen-
tos e bebidas, bem como visitas técnicas a fa-
bricas de lacteos no Norte da ltalia e sul da Suica.

Nesses dias, 0 grupo teve contato com técnicas de
fabricacdo em empresas premiadas que conseguem
aliar as técnicas modernas proporcionadas pela tec-
nologia atual com a tradicdo de muitos anos de his-
toria sem perder a qualidade dos seus produtos. Num

processo que comega desde a alimentacdo do gado até
as técnicas de maturacdo, filagem, fracionamento e em-
balagem dos queijos, os profissionais puderam trocar
experiéncias e aumentar seus conhecimentos na area.

Como nem s6 de trabalho vivem as viagens internacio-
nais, também houveram momentos de lazer no grupo,
onde todos puderam almocar juntos, visitar pontos turis-
ticos e conhecer um pouco mais da regido, além, claro,
de fazer muitas fotos e trazer uma deliciosa recordacdo
desses momentos. Uma experiéncia inesquecivel e muito
enriquecedora para todos que aliou a experiéncia pessoal
de cada profissional a vivéncia in loco de novos mercados.

A licdo que fica é que, embora os mercados e
as realidades sejam diferentes, é possivel agre-
gar novas ideias para aprimorar nossos produ-
tos e proporcionar uma qualidade sempre maior.

Para a Fermentech é uma grande satisfacdo participar e
proporcionar essa experiéncia aos técnicos e a empresa
ja esta ansiosa para a préxima viagem.

K
fermentech
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APIL em foco

APIL Em Foco, um espago criado para apresentar o
trabalho promovido pela diretoria da entidade, visando
representar e defender os direitos de seus associados.

Mais um importante encontro para o setor ldcteo
aconteceu nodia 20 de mar¢co de 2023.

Ocorreu nas dependéncias da Federagdo da
Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul
(FARSUL) em Porto Alegre, a reunido da Alianga
Ldactea Sul Brasileira, na modalidade hibrida,
presencial + online, reunindo liderangas dos trés
estados do Sul, Rio Grande do Sul, Parand e Santa
Catarina.

O anfitrido da reunido foi o Presidente da Farsul,
Gededo Pereira, contando ainda com a presenga
do Secretdrio da Agricultura, Pecudria e Irrigagdo
do Rio Grande do Sul Giovani Batista Feltes, do
Secretdrio da Agricultura, da Pesca e do
Desenvolvimento Rural de Santa Catarina Valdir
Colatto, do Secretdrio da Agricultura e do

Membros das diretorias APIL e AGL - Associacdo
GauUcha de Laticinistas e Laticinios, estiveram em
reunido on-line no dia 29 de marco de 2023.

O encontro foi proposto pela AGL objetivando
alinhar possiveis a¢des e projetos em parceria com
asduas entidades.

'APIL e AGL, duas entidades representativas do
setor ldcteo que trabalham sempre em prol dos
interesses de seus associados e defendendo o
segmento. A pauta da reunido foi de discutirmos
ideias e projetos emm comum, que possam ser
desenvolvidos no decorrer do ano, unindo forcas e
crescimento coletivo', comenta o presidente

Humberto Brustolin.

Abastecimento do Parand, Norberto Ortigara, e
dos presidentes das trés Federagdes e o do
Sindicato das IndUstrias de Laticinios dos trés
estados. A APIL participou de maneira presencial,
representada pelo assessor executivo Osmar
Redin.

Crédito: Divulgagio

Crédito: Divulgagio
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APIL em foco

A Diretoria da APIL, representada pelo seu
presidente Humberto Brustolin, a coordenadora
de marketing da entidade, Gabriela Mattes
Brustolin, e o diretor secretdrio da APIL, Norton
Fravetto, visitaram no dia 19 de maio de 2023, o
Uniandlises — Univates, na cidade de Lajeado.

O Uniandlises realiza ensaios quimicos, fisico-
quimicos e biolégicos em vdrios produtos, tais
como: alimentos, qualidade do leite in naturg,
fdrmacos, ragdes, dgua, efluentes, etc.

A Diretoria da APIL conheceu toda estrutura do
UNIANALISES, bem como, o Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos Ldcteos. No local
sdo desenvolvidos sob forma experimental
produtos ldcteos (creme de leite, bebidas ldcteas,
iogurtes, queijos frescais e maturados, doce de
leite e leite condensado), com a agrega¢do de
valor, diferencia¢do e funcionalidade por meio de

Por solicitagdo das Entidades ligadas a Proteina
Animal a Comissdo de Agricultura, Pecudriq,
Pesca e Cooperativismo (CAPPC) da Assembleia
Legislativa, agendou com o Governo do Rio
Grande do Sul uma Reunido, no dia 24 de abril de
2023, no Galpdo Crioulo do Paldcio Piratini, para
tratar dos desafios, dificuldades e perspectivas do
setorde proteina animal.

Estiveram presentes o governador Eduardo Leite,
o vice Gabriel Souza, bem como, os secretdrios de
estado da agricultura, desenvolvimento rural,
desenvolvimento econdmico e da casa civil,
deputados e liderangas ligadas a agropecudria e
representantes de entidades da proteina animal.
A APIL esteve presente, representada pelo
presidente Humberto Brustolin, o diretor de
relacdes institucionais Wlademir Dall'Bosco, e o
assessor executivo Osmar Redin. O presidente
Humberto fez uso da palavra e defendeu os
interesses da entidade, especialmente no que
tange as questodes tributdrias, crédito presumido
e FAF.

Na oportunidade Brustolin falou também sobre a

LeitefQueijos

processos biotecnolégicos. 'Podemos conhecer
uma mini usina que existe no local, projetando com
a equipe a possibilidade de firmarmos uma
parceria para ofertarmos cursos, treinamentos
aos associados e soécios-parceiros, para que
possam testar seus produtos nessa usina.
Agradecemos a receptividade."! Comenta o
presidente Humberto.

Crédito: Divulgagio

necessidade de implantagdo de programas de
estado relacionados a atividade leiteira e
especialmente na retomada da produgdo de leite,
visando a diminui¢do das capacidades ociosas das
indUstrias e a preservagdo dos produtores.

As entidades presentes solicitaram ao Governo do
Estado que sejam trabalhadas ag¢des para
minimizar a presente crise, principalmente da
proteina animal, incluindo principalmente as
necessidades da atividade leiteira.

Em resposta, o Governador se comprometeu em
organizar um grupo de trabalho, coordenado pela
Casa Civil, para aprofundar o estudo das
questdes levantadas. A APIL estard presente,
seguindo na defesa de seus associados.

Crédito: Divulgagdo




APIL em foco

O ato de instalagdo da frente parlamentar em
defesa da proteina animal, que foi proposto pelo
deputado Airton Artus, ocorreu no dia 24 de maio
de 2023.

A solenidade aconteceu na sala da presidéncia da
Assembleia Legislativa, em Porto Alegre,
contando com a participa¢do do secretdrio da
Agricultura, Giovani Feltes, representando o
Governador, o secretdrio do Desenvolvimento
Rural, Ronaldo Santini, o secretdrio de
Desenvolvimento Econédmico, Ernani Polo, os
deputados estaduais Elton Weber, Zé Nunes e
Edivilson Brum, e o Superintendente do MDA,
Milton Bernardes. Ainda, representantes da
cadeia da proteina animal.

A APIL foi representada pelo assessor executivo
da entidade, Osmar Redin.

A APIL, representada pelo assessor executivo da
entidade Osmar Redin, marcou presen¢a na
ceriménia de posse do Superintendente Federal
de Agricultura e Pecudria no Rio Grande do Sul,
José Cleber Dias de Souza.

O ato aconteceu no dia 29 de maio de 2023, no
auditério do Ministério da Agricultura, em Porto
Alegre.

Aconteceu no dia 08 de maio de 2023, a posse do
novo Coordenador-Geral do Ministério do
Desenvolvimento Agrdrio e Agricultura Familiar
(MDA) no Rio Grande do Sul, senhor Milton Luiz
Bernardes Ferreira.

A solenidade aconteceu na Superintendéncia
Regional do Incra/RS, em Porto Alegre. A APIL foi
representada pela secretdria executiva Maria
Regina Fachinetto Rodrigues.

A instalagdo desta frente parlamentar tem por
objetivo principal trabalhar as questdes que
envolvem aimportdncia da proteina animal para o
consumidor e defender os interesses e causas que
sdo ligas as proteinas.

Crédito: Divulgagio

Crédito: Divulgagio
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APIL em foco

Aconteceu no dia 18 de maio de 2023, a reunido
presencial dos associados APIL, na sede da
entidade em Esteio, durante a Fenasul Expoleite
2023, que aconteceu de 17 a 21 de maio, no Parque
de Exposi¢oes Assis Brasil.

O encontro contou com grande presenc¢a de
associados, que puderam conhecer um pouco mais
dos produtos e servigos dos novos sécios-parceiros
da APIL, Varela Equipamentos, RUmina S.A. e
Angela Klesta Engenharia - AK. Ainda, foi langada
a proposta da viagem técnica a indUstria e centros
de pesquisa da Argentina, que estd programada
para acontecer de 21a 28 de outubro de 2023.

A coordenadora de marketing da APIL, Gabriela
Mattes Brustolin, que também estd na linha de

A convite do Secretdrio Estadual da Agricultura,
Pecudria, Produgdo Sustentdvel e Irrigagdo -
SEAPI, Giovani Feltes, através do Departamento
de Governanca e Sistemas Produtivos, a APIL
esteve participando da Reunido da Cdamara
Setorial da Cadeia Produtiva do Leite e Derivados,
realizada por ocasido da Expoleite/Fenasul 2023.
O evento aconteceu no dia 19 de maio de 2023,
tendo por local o Auditério Central do Parque, em
Esteio/RS.

O assessor executivo da APIL, Osmar Redin,
participou no dia 10 de abril de 2023, de uma reunido
com a bancada do PSB do Rio Grande do Sul, que
contou com a preseng¢a do presidente estadual do
partido, Mdrio Bruck, e da assessora Jaqueline
Mallmann.

O encontro foi agendado para tratar dos gargalos
das pequenas indUstrias, sendo que a APIL foi
convidada para representar os anseios do setor,
dando assim, inicio as discussdes e levantamentos
para uma audiéncia pUblica que deve ser marcada
nos préximos meses, objetivando discutir os

LeitefQueijos

frente do projeto cultural APIL - Memorial do
Queijo Gaucho, falou sobre o andamento dos
trabalhos do projeto. Também, na oportunidade,
foram tratados assuntos gerais, de interesse dos
associados.
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Foi a primeira Reunido da Cadmara Setorial do
Leite no Ano.

Crédito: Divulgagio

problemas em comum das pequenas indUstrias de
todos os setores.

Crédito: Divulgagio




Por meio dos programas de qualidade American Nutrients,
podemos auxiliar na implementacdo do
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A IndUstria de Laticinios Laki Bela produz
queijo mugarela inteiro e fatiado, nata e ricota.
A empresa tem sua sede na cidade de Tenente
Portela (RS).

Para mais informagoes acesse:
Q< (55) 9 9660-7998
XK lakibela.portela@gmail.com

A Varela Equipamentos Industriais fabrica
queijomatics, drenoprensas (automadticas,
semi-automdtica e manual) unidades de cip
automdtica e convencional, silos para
armazenagem, tanques de preparo, prensas
de queijo, lavadoras de caixas e formas
automdtica, lavadora de queijos, fracionador
de queijos.

Para mais informagoes acesse:
Q\(H) 9.9662-4890 / (49) 9.9934-5994 / (54) 9.9669-6515
@vareloequipamentos.com.br
@vareloequipomentos
9 @varelaequipamentosindustriais

Laticinios

Produz queijo mugarela fatiado, inteiro e
cartelado, queijo colonial fatiado, inteiro e
cartelado, ricota, manteiga, nata e requeijdo. A
empresa tem sua sede na cidade de Palmeira
das Missdes (RS).

Para mais informagdes acesse:

QQ (55) 3191-0123

X laticinioslamil@hotmail.com
@Icticinioslcmil
© @laticinioslamil

Novos Associados *APIL

Angela Klesta Engenharia — AK, presta
consultoria em gestdo da seguranga e qualidade
de alimentos, consultoria técnica juridica para
processos judiciais e defesas técnicas
especializadas em MAPA, ANVISA, SIM, SUSAF
e CISPOA. Auditorias e treinamentos.

Para mais informagdes acesse:

K angelaklestaengenhariac@gmail.com
@angelaklestaengenharia

Q (54) 9 9178-3009

RUMINA

A RUmina oferta solugdes tecnoldgicas para o
produtor rural, dentre elas: Ideagri - sistema
completo para gestdo de fazendas de leite
Bovitech - sistema completo para gestdo de
fazenda de corte - RGmicash - Solugdo de
crédito para o produtor de leite - OnFarm -
Solugdo para controle de mastite dentro da
prépria fazenda - ROmiTank - Solugdo para
monitoramento inteligente do tanque de leite.
Para mais informagdes acesse:

Q (31) 9 7213-1802
@ rumina.com.br

@rumino_oficial
DK contato@rumina.com.br
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Associada APIL Granja Cichelero conquista premiagdo em concurso
leiteiro da Raca Holandesa

Ac9n~teceu de 23 a 25 de feyereiro de 2023, a 72 CONCURSO LEITEIRO CAMPER CONCURSD
edicdo da Expoagro Cotricampo, de Campo VACA SOVEM LEFTEIRG VACA ADULTA
. . Granja Ciehasler
Novo/RS. O evento, com apoio da Associacdo dos SEGUNDO LUGAR 537 Avanges
Criadores de Gado Holandés do Rio Grande do Granja Clehelero 670 72 2hkg de ledis
Sul (Gadolando), promoveu um concurso leiteiro 97,43kg de leite f
= 7

de leite: Camped
Categoria VACA JOVEM - produgdo de 57,43 kg s A
deleite: 2° Lugar Expoagru Cotricampi Campe Hove - RS

Crédito: Divulgagio

da Raca Holandesa. REGR T - e ..

A associada APIL Granja Cichelero, de Carlos ol L 111
Barbosa, conquistou duas premiag¢oes. \# " . 1
Categoria VACA ADULTA - producdo de 72,26 kg =" s ) [ 2

Granja Cichelero conquista 3° lugar no 1° Concurso Regional de
Queijos Artesanais

A associada APIL Granja Cichelero foi premiada
no 1° Concurso Regional de Queijos Artesanais, na
categoria Queijos Autorais e outros queijos,
conquistando o 3° lugar com o queijo colonial ao
vinho maturado 30 dias.

O anuncio dos vencedores aconteceu no dia O3 de
margo de 2023, durante o Semindrio Regional
'Valorizagdo dos Queijos Artesanais e das
AgroinduUstrias Familiares', que aconteceu em
Caxiasdo Sul.

Apresentaram seus produtos 31 agroindUstrias,
de 18 municipios da regido, que inscreveram 76 _
amostras de queijos artesanais (Colonial, Serrano Crédito: Juliane Ribas
e Autoral/Outros).

Associada APIL Granja Cichelero ocupa 62 posi¢ao no ranking de
melhores rebanhos da raca holandesa

A Granja Cichelero, associada APIL, ocupa a 62
posi¢cdo no Brasil no ranking de melhores
rebanhos da raga holandesa grupo D faixa 301 a REBANHOS COM MELHORES
500, animais ativos da Associac¢do Brasileira de CLASSIFICACOES EM 2022
Criadores da Ra¢a Holandesa. GRUFD D

DE 301 - S00 ANIMAIE ATIVOE
O ranking foi criado com base na genética dos
rebanhos das fazendas de gado holandés, através
de avaliagées periddicas efetivados pela
Gadolando.

LeiteQueijos
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Granja Cichelero conquista premia¢des na Fenasul/Expoleite 2023

Aconteceu de 17 a 21de maio de 2023, em Esteio, a 3°|ugar 575 Rosebud - 74,31kg de leite
172 Fenasul e 442 Expoleite.

A associada APIL Granja Cichelero esteve  Concurso leiteiro - Categoria Vaca Jovem
presente no evento, com exposi¢do de animais e 2°lugar 645 Cris Cinco — 59,10 kg de leite
competindo, conquistando muitos titulos. 3°|ugar 625 Meri Modest - 58,74 kg de leite
Confira: 5°|ugar 702 - 55 kg de leite
Concurso Morfolégico - Categoria Vermelha e - , E
Branca - Grande Camped - 575 Rosebud gl . e

P ™
Concurso Morfolégico i F 2
3°|ugarVaca5anos l .
4° lugar Novilha Menor ' -
5°|ugarVaca Adulta |

o . L . 9

Concurso leiteiro - Categoria Gado Adulto l i g > B
2°lugar 557 Avenger - 77.51kg de leite Crédito: Divulgagao

Globo Industria e Comércio de Maquinas LTDA

Especialista em Eguipamentos de aco Inox para i —-‘t

industria de Laticinios o
ey .

Fone: (51) 3489.2424 P

E-mail: maguinasglobo@maquinasglobo.com.br =
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DESTAQUE ASSOCIADOS &IPU&,

Associada APIL Doceoli conquista Selo Verde

Parabenizamos a associada Doceoli pela
conquista do Selo Verde, uma certificagdo do
Instituto Chico Mendes, na categoria gestdo
socioambiental sustentdvel.

O Selo Verde atesta que a empresa vivencia os
aspectos de sustentabilidade, agregando valor
positivo as suas ag¢des, marcas, produtos e
servicos e sua utilizacdo auxilia o mercado
consumidor a distinguir boas prdticas de
responsabilidade socioambiental, sendo uma
atitude consciente e de respeito a vida das
gerag¢des futuras e a preserva¢do do meio
ambiente, inclusive agregando valor junto ao
exigente mercado de exportagdo.

A Doceoli, com seu lema "tratamento de efluentes
comec¢a na fdbrica”, demonstra sua constante
preocupa¢do e orienta¢gdo nos processos
produtivos, bem como apoio aos agricultores
fornecedores de leite junto as boas prdticas
agropecudrias.

A APIL tem orgulho da trajetéria Doceoli, que em

seus 25 anosinserida no mercado, preocupa-se em
ofertar excelentes produtos, desenvolvendo
processos que garantem solugdes sustentdveis no
dia adiadaindustria.

P

S
P & “loypone?®

Gestao Socivambiental Responsavel
ool reoete certihcacto do Institubo Lhico Memndes

34

Entre os dias 4 e 10 de maio de 2023, em
Dusseldorf na Alemanha foi realizada a maior
feira de embalagens do mundo, INTERPACK.

O evento é considerado uma plataforma de
inova¢do, que abrange desde os processos
industriais até a drea logistica, incluindo a
importdncia do acondicionamento e transporte
dos produtos embalados.

Segundo os organizadores, nenhuma outra feira
apresenta tantos produtos e servigos de uma
cadeia de produ¢do como a INTERPACK.

A sécia-parceira da APIL, DELGO, foi uma das
3.000 empresas a expor no evento e, com muito
orgulho, compartilha com nossa entidade sua
primeira travessia do Atldntico, sempre em busca
de aprimoramento e inovag¢des para seus clientes.
Parabéns!

Crédito: Divulgagao
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Concurso de Queijos Artesanais e Doces de Leite do RS chega em

sua 22 edigdo premiando associados APIL

O evento fez parte de umaintensa programagdo, promovida pela Associagdo Gaucha de Laticinios (AGL),
Emater/RS e Sebrae RS, aconteceu de 26 a 28 de maio de 2023, na Casa de Cultura Mdrio Quintana, em
Porto Alegre. Dentre a programag¢do, a Feira de Queijos contou com a presen¢a dos associados APIL,
AgroindUstria Estrelat, Queijaria Valbrenta, Laticinios Pipo e Queijaria Nova Alemanha, que
manifestaram sua satisfa¢do com o resultado das vendas, da troca de experiéncia e networking.

A secretdria executiva da APIL, Maria Regina
Fachinetto Rodrigues, prestigiou os Painéis Técnicos
da oficina de harmoniza¢do de queijos com café,
participando juntamente com associados, da
entrega da premiagdo do concurso de queijos e doce
de leite. A competigdo contou com mais de 50
agroindUstrias gauchas, que levaram 121 queijos e 22
docesdeleite para avaliagdo.

Foram premiados os seguintes

Nova Alemanha

associados APIL:

Laticinio

Crédito:_ Jodo Alves

Queijaria
Valbrenta

Crédito: Jodo Alves
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_ Queijo autoral,
queijo Itilico ao
*= Vinho

Queijo autoral,
1| %5 Queijo Fior

Queijo autoral,
‘E% Queijo tipo Tilsit

‘ﬁ Doce de Leite

Estrelat

DahRé
Agroindustria Konzen

Laticinios
Pipo

@ Doce de Leite

Crédito: Divulgagio

@ Doce de Leite

Crédito: Divulgacio

.

4= Queijo Colonial
&5 Temperado

Crédito: Jodo Alves
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Coluna Social

ocial*APIL

Crédito das fotos: Divulgagao

Associada APIL Sans Souci e assessor executivo da entidade Doceoli celebra 25 anos de histéria e APIL participa de evento
marcam presenca na Poa Night Run comemorativo
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APIL realiza visita a s6cia-parceria Fermentech

]
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Associados laticinios e sécios-parceiros da APIL participam de Presidente da APIL participa da abertura oficial da
viagem técnica para Itilia organizada pela Fermentech ‘ Expoleite/Fenasul

Leite€Rueijos



A CENTRIMILK, é uma empresa especializada em Assisténcia Técnica: Separadoras e
Centrifugas de Leite, Soro, Cervejas e Sucos.

Trabalhamos com vendas de maquinas novas, seminovas, pegas para reposicéo, vedacdes ete.
Temos novas tecnologias trazendo para vocés uma inovagéo para o ramo de laticinios,
cervejarias, éleo, ete.

Buscando novas tecnologias a Centrimilk
hoje em parceria com a empresa HAUS,
apresenta uma nova proposta de (=1
investimento. .‘,

A HAUS n&o é apenas um tipo diferente de - 1

marca fornecedora de tecnologias de .

centrifuga, mas uma marca que estd 1R
“tazendo a diferenca”! I ”H!!' —
. - 1
HA ] -'
—

e
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MAXCREAM é configurado como um concentrador e pode ser ajustado para um padrao
separado ou alta - creme de leite de concentragcao ou para separar completamente a
gordura do whey. Durante o processo de separac¢ao, permite que a concentracgao de

creme seja regulada com o auxilio das valvulas de contrapressao localizadas nas saidas
de fase separadora, e também sao eficazes na limpeza de particulas sélidas poluentes.

Com o seu sistema de evacuacao rapido e eficiente, garante uma evacuacao sélida com

um nivel minimo de produto.

Rua Marajé, 85 D www.centrimilk.com.br ® +55 (49) 3323-8856
Bairro Lider comercial@centrimilk.com +55 (49)98824-4401

Cep: 89.805.246 | Chapeco - SC
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GlObi - - :

Plantas de Concentracdo e Secagem

+ Leite + Sangue

+ Soro + Palatabilizantes

+ (ompostos Licteas  + Visceras

* Sucos « Proteinas Vegetais
* (vos + Entre outros.

* Maltodextring

Equipamentos para Queijaria

A Globolat @ uma empresa 100% nacional que possui o dominio de todo o ciclo de desenvolvimento de plantas de
seqagem e queijarias, desenvolvendo o projetos customizados, com fabricacBo pripria, equipe de montagem, start-up
e treinamento de futuros operadores.

Ganhe em agilidade, ganhe em qualidade. Consulte nosso Departamento Comercial




