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Revestimento Uretdnico

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
materiais e equipamentos com a estabilidade quimica para as acdes diarias de
limpeza e higienizacdo das areas de producao. A versatilidade de formulacoes
permite adequar a textura superficial aos diferentes ambientes, mantendo a
continuidade do revestimento e assegurando a impermeabilidade do piso.

Por sua composicdo Unica, apresenta capacidade de trabalho nas diferentes
temperaturas de armazenamento, permitindo a operacdo dos diversos
equipamentos sobre a mesma superficie de protecao do concreto.
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LeiteQueijos

Editorial

Posicionamento de
mercado e tecnologias
que favorecem o

setor lacteo!

Crédito: Arquivo Pessoal

Chegamos a mais uma edi¢do da revista Leite&Queijos
com muito conteldo especial para vocé. Um material de
ricos artigos e valiosas contribui¢des, e que traz também,
um panorama do trabalho desempenhado pela APIL.

O entrevistado da edi¢do é o Superintendendo do MDA-
RS, que aborda quanto & recria¢gdo do Ministério do
Desenvolvimento Agrdrio e Agricultura Familiar (MDA) e
sua atuagdo para com osinteresses do Rio Grande do Sul.

Em um panorama geral, é possivel entender quanto ao
posicionamento do mercado, no que se refere ao futurodo
leite e o leite do futuro, um artigo que nos abre olhares e
projecdes ao que estamos vivendo e buscando para o
setor.

Também, estamos de olho na reforma tributdria e como
suas mudangas podem atingir positiva ou negativamente
aindUstria.

Um olho nas finangas e outro na tecnologia. De um lado
temos os impactos que a qualidade do leite pode gerar na
produg¢do de produtos ldcteos; de outro, o acesso a robds
para facilitar o processo de ordenha, e como esse
segmento se posiciona no exterior.

Sempre valorizando os associados APIL, apresentamos
pautas que trazem o crescimento e destaque dos
laticinios e indUstrias ligadas a entidade.

Reforca, também, o trabalho sério e comprometido com
seu associado, em prol do fortalecimento do setor.

Arevista Leite&Queijos se apresenta em sua 552 edi¢do, e
mais uma vez, estd com muito conteUdo para enriquecer
sua leitura, mostrar novos horizontes e gerar ideias.
Aproveite, ela foi preparada por um time de especialistas
no assunto, especialmente paravocé.

Um forte abraco!

Humberto Doering Brustolin
Presidente da APIL

A revista Leite&Queijos é uma publicagao
trimestral (setembro de 2023) da
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Coordenador Geral do Ministério do
Desenvolvimento Agrario e Agricultura

Familiar do Rio Grande do Sul
Afirma que vai trabalhar em
parceria com todos os segmentos

Crédito: Arquise@-Pessoal

O Ano de 2023 iniciou com a recria¢do do Ministério do Desenvolvimento Agrdrio e Agricultura Familiar
(MDA), pasta pertencente ao Governo Federal, que é responsdvel pela proposta de implementag¢do das
politicas puUblicas voltadas & reforma agrdria e a promogdo do desenvolvimento sustentdvel e o
fortalecimento do segmento rural constituido pelos agricultores familiares.

No més de maio, tomou posse como Coordenador Geral do MDA/RS, o Engenheiro Agrénomo, pela
UFPel - Universidade Federal de Pelotas, e Mestre em Solos pela Ecole Polytechnique Federale de
Lausanne, Suica, Milton Luiz Bernardes Ferreira.

Entre os cargos j& ocupados pelo entdo coordenador, estdo o de assessor Técnico da Secretaria de
Agricultura do Estado, Supervisor do Programa Nacional de Crédito Fundidrio (PNCF) do RS,
Coordenador das Camaras Setoriais e Tematicas da Secretaria de Agricultura do RS, Coordenador do
Comité Gestor Estadual da Agricultura de Baixa Emissdo de Carbono (Programa ABC) e Coordenador
Técnicodo Plano Safra Estadualem 2014.

A revista Leite&Queijos conversou com Milton, que apresentou suas metas e planos para a pasta, entre
outros assuntos. Confira!

Leite&Queijos: Fale sobre a recriagio do MDAea E: sob o ponto de vista ambiental, afirmar e

reinstalagdo da Superintendéncia do MDA no RS fomentar todas as prdticas de sustentabilidade
com compromissos de combate as mudangas

Milton Luiz Bernardes Ferreira: O Ministério de climaticas e sempre priorizando a transi¢cdo

Desenvolvimento Agrdrio e Agricultura Familiar agroecolégica e a agroecologia.

(MDA) fez falta! O MDA voltou!

Arecriacdo do MDA, em especial no RS, tem varios  L&Q: Temos alguma pauta prevista ligada &
significados. atividade leiteira, principalmente ao que se refere

O MDA é o responsdvel pela proposicdo e @0 PAA (Programa de Aquisi¢éo de Alimentos da
implementag¢do das politicas pUblicas voltadas & Agricultura Familiar), voltadas aos programas
reforma agrdria e & promocdo do desenvolvimento ~ sociais do Governo Federal?

sustentdvel e o fortalecimento do segmento rural
constituido pelos agricultores familiares. Milton: A producdo de leite no RS estd presente de

pobreza rural, a seguranca e soberania alimentar, ~ Propriedades rurais, distribuidas por 493 dos 497
a sustentabilidade dos sistemas de producdo e a  Municipios do Estado (Relatério Socioecondmico

geracdo e agregacdo de valor. da Cadeia Produtiva do Leite 2021).
Portanto, é uma das maiores cadeias produtivas
L&Q: Quais sdo os desafios e as metas da pasta? daagropecudria gatcha.

Em especial da agropecudria de base familiar.

Milton: O principal desafio do MDA, sob o pontode ~ Nesse sentido, o MDA/RS pretende contribuir no
vista social, é contribuir na produg¢do de alimentos, fomento a politicas publicas voltadas a essa
no combate a fome, numa melhor distribuicdo de cadeia e, em especial, na redu¢do do abandono a
renda, e em tirar o BR do mapa da fome da ONU. essa atividade produtiva. No Ultimo periodo, o RS
Podemos agregar, ainda, o cardter econdmico, teve uma reducdo acentuada na quantidade de
como gerador deriqueza e agregador de valor. produtores de leite.

6 LeiteQueijos



E o PAA é fundamental nesse processo. Através
dessa importante ferramenta de aquisicdo de
alimentos, podemos contribuir para a constituicdo
de estoques puUblicos de alimentos produzidos por
agricultores familiares e para a formagdo de
estoques pelas organiza¢des da agricultura
familiar. Além disso, o programa promove o
abastecimento alimentar por meio de compras
governamentais de alimentos, fortalece os
circuitos locais e regionais e as redes de
comercializacdo, valoriza a biodiversidade e a
produg¢do orgdnica e agroecoldgica de alimentos,
incentiva hdbitos alimentares sauddveis e
estimula o cooperativismo e o associativismo.

L&Q: Existe a possibilidade dos estados do Sul do
Brasil trabalharem na constru¢do de um projeto
que discuta o cendrio leiteiro no contexto do
fortalecimento do segmento rural?

Milton: Plenamente possivel! Tenho falado com os
colegas de Santa Catarina e do Parand para
darmos especial atengdo a essa cadeia produtiva.

Desejamos construir um mecanismo que possa
contribuir com o fortalecimento desse segmento
na regido Sul. Se pegarmos os trés estados do Sul
(RS, SC e PR), temos a maior bacia leiteira do
Brasil.

E muito importante que possamos afirmar e/ou
reafirmar avocagdo leiteira daregido Sul.

L&Q: Podemos pensar em politicas publicas que
aumentem a competitividade do leite gatucho?

Milton: Vamos trabalhar nesse sentido!

Nosso objetivo é produzir, em parceria com as
representa¢des da cadeia produtiva, politicas
publicas para que os nossos produtos possam
competir em melhores condigdes com os paises do
Mercosul e da Oceania. Nosso viés serd no
fomento a politicas puUblicas que estimulem os
temas da sustentabilidade, custos de produgdo e
crescimento da renda das pessoas para garantir
um maior consumo.

Nosso objetivo é produzir, em parceria
com as representag¢oes da cadeia
produtiva, politicas publicas para que

os nossos produtos possam competir
em melhores condigdoes com os paises
do Mercosul e da Oceania.

Leite€Rueijos

L&Q: Em nivel de Brasil, existem estudos ou
andlises referentes a subsidios e seus impactos
para o Pais, frente as concessées que vém sendo
feitas aoslacticinios pela Argentina e Uruguai?

Milton: O Plano Safra da Agricultura Familiar é o
grande programa, ferramenta de subsidios
voltado para os agricultores e agricultoras. E ele
voltou com o maiorvolume de recursos da histéria.
No total R$ 77.7 bilhdes, para a safra 2023/2024,
estdo disponiveis para politicas de aumento da
producdo de alimentos, contribui¢cdo para a
redug¢do da inflagdo, aumentar a capacidade
produtiva da agricultura familiar, desconcentrar o
crédito rural para promover um maior equilibrio
regional.

S6 0 PRONAF (R$ 71.6 bilhées), a titulo de exemplo,
teve um aumento de 34% em relacdo ao do ano
passado. Se compararmos a taxa SELIC, ou juros
bdsicos da economia brasileira com os juros do
PRONAF (algumas linhas 4%), o montante que o
Governo Federal ird equalizar como subsidio aos
agricultores familiares chega a R$ 8,5 bilhdes.
Com essa equalizagdo de juros, o governo assume
parte dos custos dos juros dos empréstimos
concedidos aos agricultores, reduzindo a taxa de
juros que eles precisam pagar. Esse é o grande
instrumento de subsidios a agricultura familiar.

L&Q: Fale um pouco mais dos seus planos como
Coordenador Geraldo MDA/RS

Milton: Nossa gestdo & frente do MDA/RS serd
pautada por uma relagdo muito horizontal, de
parceria, com todas as entidades da agricultura
familiar, cadeias produtivas, governo do estado,
governos municipais e conselhos de agricultura
e/ou desenvolvimento rural do RS.

Desejamos ter mobilidade e presenca na base para
dialogarmos, sermos demandados pelos
agricultores e agricultoras e pelas comunidades
tradicionais de nosso Estado.

Queremos contribuir, no fomento de politicas
publicas, com a produgdo de alimentos, com o
combate a fome, com a transi¢do agroecoldgica e
a agroecologia e com a mitigagdo as mudangas
climaticas.

Desejamos também construir instrumentos de
parceria e coopera¢do com das universidades,
institutos federais, escolas familia agricola,
escolas técnicas agricolas, sindicatos dos
trabalhadores rurais, associagdes e cooperativas
de agropecudria de base familiar.
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O futuro do leite e

A cadeia produtiva do leite tem destacada
importdncia cultural, econémica e social para o
Brasil. Leite e seus derivados fazem parte da vida

do gaucho e dos brasileiros em geral, seja no
consumo ou na produgdo.

A importdncia econémica desta cadeia produtiva
se evidencia na geragdo de emprego e renda em
propriedades que estdo principalmente em
municipios menores e com baixa industrializagdo.
Assim, mesmo quem ndo produz ou ndo consome
leite, beneficia-se da atividade, se estiver num
municipio do interior. Afinal,arenda geradacoma
atividade impulsiona a economia dos municipios,
fazendo com que setores ndo diretamente
vinculados ao leite se beneficiem com o aumento
do consumo gerado pelarenda advinda do setor.

O mercado brasileiro é muito promissor em
termos de futuro.

Sob a ética do consumo, a populag¢do ainda
continua a crescer e é majoritariomente jovem e
adulta, sendo osidosos minoria.

Ademais, o consumo per capita estd em torno de
170 litros por habitante/ano, o que permite
afirmar que podemos crescer ainda cem litros por
habitante/ano, se for considerarmos como
referéncia o consumo nos paises do primeiro
mundo.

Sob a 6tica da oferta, as condi¢gbes sdo ainda
melhores.

No Brasil, hd disponibilidade de recursos naturais
e tecnologia tropical para que a produgdo
progridasem barreiras.

o futuro

Paulo do Carmo Martins - Economista, Doutor
em Economia Aplicada. Pesquisador da Embrapa

Gado de Leite e Professor da UFJF/FACC

Com consumo e produc¢do promissores, é por isso
que grandes empresas multinacionais e fundos de
investimento tém buscado adquirir laticinios e
propriedades, e se instalado aqui nos Ultimos
anos.

Quando se analisa o mercado internacional, fica
evidente que a produg¢do e o consumo ndo deverdo
crescer nos paises desenvolvidos. Com populagdo
idosa e decrescente, hd sinais claros de que eles
chegaram no limite. Mas, a barreira também estd
nas condi¢gdes de produgdo. Estados Unidos,
Europa, Austrdlia, Canadd e Nova Zeldndia ndo
apresentam condi¢des de expandir a oferta de
leite.

O dinamismo do setor ldcteo mundial migrou
para os 20 paises que compdem o sul e o sudeste
da Asia. Pelo menos em termos de consumo. Al
estdo 51% da populagdo mundial e 20% do PIB,
que cresce a taxas maiores que no restante do
mundo. Portanto, é uma popula¢do de renda per
capita reduzida, que demanda proteina animal
em volume continuamente crescente. Todavia,
estes paises ndo dispdem de recursos naturais
requeridos, como terra e dgua, para sustentar o
crescimento do consumo.

Se o cendrio é favordvel ao setor de leite e
derivados, contudo, ndo é possivel ficar deitado
em bergo espléndido. As importagdes mostram
que o custo de produgdo do leite brasileiro € maior
que o verificado no mundo.

LeiteQueijos



Portanto, para que possamos garantir o mercado
brasileiro e ganhar o promissor mercado
internacional, é fundamental aumentar a
produc¢do por propriedade e a produtividade por
hectare. Isso reduziria os custos de produgdo e
transporte. Também é fundamental incorporar as
novas demandas do consumidor, que estd cada
vez mais exigente.

Os catorze maiores laticinios brasileiros tinham,
em média, 6.035 produtores fornecedores em
2005, com producdo média de 200 litros/dia. J&
em 2021, a média caiu para 2.430 produtores, que
produziram a média de 488 litros/dia. Portanto,
captaram o mesmo volume didrio, com apenas
40% do nUmero de produtores.

Esta é umatendéncia que veio para ficar.
Produtores precisardo aumentar a produg¢do para
se manterem na atividade.

Além de incorporar tecnologias, é fundamental
estruturar a propriedade e o laticinio como
empresa.

Afinal, hd ciéncia em gestdo por trds de todo
negdcio bem sucedido.

Por outro lado, j&d se foi o tempo em que era
possivel produzir um leite, uma manteiga, um
queijo e sair ofertando, certo que o consumidor
estaria disposto a comprar. O consumidor estd
mudando. H& quatro décadas, o chamado leite de
soja era produto para populagdo com risco
alimentar por restricdo de renda, que precisava
consumir proteina. Em outras palavras, era
produto para miserdveis. Hoje € um produto para
aclasse média e pararicos. O que mudou?

29

Os leites e queijos vegetais sdo
consumidos pela populag¢do
urbana mais jovem, que se dispoe
a pagar quatro vezes mais que o
praticado por produtos de origem
animal.
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E o motivo é que os jovens ndo mais consomem
produtos apenas por suas caracteristicas
nutricionais. Eles querem saber a origem do
produto e por onde passou até chegar na sua
mao.

Portanto, rastreabilidade plena. E querem saber
sobre o tratamento que se dd a residuo e se existe
politica de reciclagem.

Neste ambiente em que o consumidor e suas
novas demandas sdo o centro do processo de
decisdo, as exigéncias relacionadas ao cuidado
com o animal sdo fundamentais. Bem-estar
animal passa a ser requisito fundamental. Isso
inclui conforto, cuidados nutricionais, higiénicos e
de saude. Enfim, o manejo da propriedade passou
a ser requisito para definir se o produtor ird
continuar ou ndo na atividade, se o leite que saide
sua propriedade tem os requisitos exigidos pelo
consumidor.

Mas, a pressdo sobre produtores e laticinios que
se avizinha serd em relag¢do & produgdo de leite
carbono zero, ou sejq, leite e derivados precisardo
chegar até @ mesa do consumidor, compensando
toda a geragdo de gases do efeito estufa. Isso
significa repensar toda a forma de produzir e
processar leite em relagdo ao que fazemos hoje.

Os resultados de pesquisa mostram que os
animais leiteiros emitem gases durante o seu
processo digestivo.

Este fato foi exacerbadamente divulgado por
ONGs que defendem o meio ambiente e por
aquelas que defendem os animais.

Isso potencializou a repercussdo, principalmente
entre os consumidores jovens. Por este motivo, na
Europa, produtores estdo sendo estimulados a
reduzira produc¢do.

Nos Estados Unidos, grupos poderosos como o
Google e Microsoft investem em startups que
buscam substitutos do leite, enquanto o dono da
Amazon assumiu a distribuicdo, em solo
americano, dos produtos da Not Co., o que inclui
leite vegetal. Ela é a primeira startup latino-
americana no segmento de food tech a atingir a
condi¢do de unicérnio, que é como as startups sdo
conhecidas quando atingem o valor acima de US
$ 1bilhdo.



Todavia, este movimento do Leite Carbono Zero
pode ser uma oportunidade Unica para o Brasil.
Afinal, somos uma economia que utiliza cada vez
mais energia limpa.

E somos o Unico pais do mundo que sabe fazer
ciéncia agricola diversificada, voltada para o
mundo tropical.

Foiisso que garantiu a tropicalizagdo de plantas e
animais. E serd por meio da ciéncia que
chegaremos a produg¢do do Leite Carbono Zero.
Os grandes laticinios j& iniciaram o processo de
descarbonizacdo de suas cadeias de valor.

Estdo agindo no ambiente das indUstrias, do
armazenamento e do transporte.

E estdo investindo naincorpora¢do de tecnologias
regenerativas nas propriedades, por meio de
treinamento de técnicos e produtores. Também
investem em parceria com universidades e érgdos
de pesquisq, para que novas tecnologias surjam,
bem como, buscam métricas para aferiroimpacto
de cada tecnologia na emissdo de gases do efeito
estufa.

Mas, estar em consondncia com o que desejam os
novos consumidores exige que laticinios e
propriedades leiteiras sejam digitais. Isso mesmo!
Os laticinios e as fazendas precisam estar
totalmente no computador e nos aplicativos. Isso
é cada vez mais realidade, na medida em que as
startups vdo disponibilizando novas solugdes.
Além de tornar a gestdo do negdcio com melhor
precisdo, digitalizar o leite significa atrair jovens
para a produ¢do e o processamento.

Com mercado interno ainda em crescimento e
com potencial de produzir leite em sintonia do que
deseja o consumidor brasileiro e mundial, temos
todos os ingredientes para continuar fazendo do
leite um importante segmento em termos
culturais, econdémicos e sociais.

Com ciéncia e empreendedorismo, é possivel criar
um ambiente propicio d inovag¢do. Por isso, é
possivel acreditar no futuro. Mas, sempre é bom
lembrar: o futuro ja estd sendo feito agora!

CONTABILIDADE
ALIADA AO SEU

AGRONEGOCIO . i

CONHECIMENTO, INOVACAO
E RESULTADOS DE QUEM E
ESPECIALISTA NO ASSUNTO

(54) 3461 2500 | (54) 3461 3220

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

grasiela@ektos.com.br

eKktos

CONTABILIDADE



Tributacao

Principais aspectos da PEC 45/2019

Reforma Tributaria

Fonte: SB11 Assessoria Contabil e Borghetti & Von Brock Advogados Associados

PEC aprovada em segundo turno pela Cadmara dos Deputados, em 07/07/2023, seguird

para o Senado Federal

Extingdo de cinco espécies tributdrias

- PIS

- COFINS $
- ICMS

- 1SS

- IPI

” Base de cdlculo e aliquotas

CBS: bens e servigos, inclusive energia

elétrica.Em 2026 1% (0,9% CBS e 0,1% IBS)

IBS: bens e servigos, inclusive energia
elétrica Aliquota unificada, mas, ainda

indefinida. Fala-se em 25%

IS: bens e servigos prejudiciais a satde e ao

meio ambiente Aliquota indefinida

Contribuig¢do: Produtos primdrios e

semielaborados. Aliquotaindefinida.

a Aspectos positivos @ﬁ

Simplificagdo do sistema tributdrio no
longo prazo
Uniformizag¢do da legislagdo dos Estados

a Fique atento!

Progressividade do IPVA
Progressividade do ITCMD - Possivel
transformac¢do em taxa¢do de grandes
fortunas

Incidéncia do ITCMD sobre ativos no
exterior

Vota¢do da PEC do Imposto sobre a
Renda

LeitefQueijos

Criag¢do do novo modelo "IVADUAL»

- CBS (contribuicdo sobre bens e servicos)
substitui PIS e a COFINS - Federal

- IBS (imposto sobre bens e servigos) substitui o
ICMS e oSS - Estados e Municipios

-IS (imposto seletivo) substituio IPI

- Contribuigdo - Estados

a Incidéncia

CBSelIBS:ndo cumulativa
Uniforme em territério nacional

Redu¢do para alimentos; Aliquota zero
para cesta bdsica

IS e Contribuigdo: Cumulativa e sem

delimitacdo

“ Aspectos negativos

Indefinicdes sobre: IS, aliquotas @
cesta bdsica, Conselho Federativo
Convivio tempordrio com 02 regimes de
tributacdo durante atransicdo
Contribui¢do estadual para produtos
primdrios

Manuteng¢do do imbroéglio do conceito de
material de uso e consumo

Aumento da carga tributdria para
empresa com intensivo uso de mado de
obra
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S EU QUEIJO TEM UMA HISTORIA PARA CONTAR?
AS CULTURAS ADJUNTAS AJUDAM
A ESCREVER ESSA HISTORIA.

E cada vez mais forte no mundo o movimento pela busca de valor no
alimento. Ou seja: produtos com mais qualidade e que proporcionem
boas experiéncias (inclusive culturais). E mais: alimentos que
tragam em suas receitas, historias que falem de regides

especificas ou ainda de sabores autorais. Sim!

O consumidor compra produtos que carregam

histérias atreladas a seus sabores!

A histodria atrelada aos sabores e texturas precisa ser auténtica e com impacto na memoria

do consumidor, ou seja, sua proposta de valor tem que ser, além de percebida pelo consu-

T — % 4y
midor, se destacar de outros produtos similares. i pid
/ Ey
F
*

Uma pesquisa realizada pela Innova Consumer Survey para a DSM, aponta que
trés em cince consumidores no mundo tém interesse por queijos que
entregam experiéncias sensoriais - sabor, aroma, textura e novas sensa-
¢bes. Uma pesquisa recente da Mintel Market Research revela que 46%
dos brasileiros consideram queijos comeo um ingrediente essencial
para o preparo das refeicdes, seja em casa ou fora do lar. Importante
destacar que os consumidores preferem queijos mais potentes,
intensos de sabor e também convenientes, ou seja, que

facilitam seu uso em uma refeicao.

UMA GRANDE OPORTUNIDADE:
O MERCADO DE QUEIJOS
ESPECIAIS.

Ajudamos nossos clientes a entrarem no mercado dos queijos especiais com

impacto e maiores margens, através do conhecimento da nossa equipe, colabo-
ragao internacional com nossos parceiros, tecnologia de ponta e através da combina-

céo de enzimas e culturas lacteas especiais. De forma natural.

Para saber mais, acesse a nossa pagina: globalfood.com.br/industrias-de-laticinios/queijos/

Global DSM

ADVANCED FOOD TECHNOLOGY @ ° g lobalfood.com.br




A biodiversidade das bactérias laticas e sua funcionalidade é a chave para

criar aromas e sabores especiais no seu queijo. Em conjunto com

a DSM, desenvolvemos para o mercado brasileiro um portfélio

de culturas adjuntas que criam sabores e texturas especificas,

através do conceito da roda de sabores, a Flavor WheelTM.
O conceito Flavor Wheel/™ é baseado na ampla linha de

culturas adjuntas Ceska®Star e Delvo ®Star, que ha mais de

50 anos, comprovadamente, adicionam perfis de sabor

®osw]
-

/

exclusivos a todos os tipos de queijo, do Gouda holandés

ao Cheddar briténico. O resultado: queijos auténticos

e autorais, premiados, com excelente sabor, textura

e com tempos de maturacio reduzidos.

Temos disponivel nesse conceito, 13 cepas distintas de Lactoba-

cillus helveticus que criam perfis que vio desde o adocicado, notas

apimentadas, de caramelo, de frutas amarelas e/ou citricas, notas arométicas de
umami complexas, notas intensas de parmesao e que também atuam na remocéo de
saboramargo ou até mesmo na reducio do tempo de maturacdo. Temos também
cepas especificas de Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus e Lactobacillus
nodensis que desenvolvem por exemplo, uma textura cremosa e fundente,
um sabor intenso a baixas temperaturas de maturacao e aumento da
complexidade aromatica com notas sulfdricas que sdo classicas de queijos
produzidos com leite cru. Adicionalmente, somos os Unicos na combina-
cdo de cepas iniciadoras especificas, que estimulam a lise celular das
culturas adjuntas arométicas, no comeco do processo de maturacéao,
auxiliando a liberacdo de enzimas importantes que aceleram esse

processo com aumento da complexidade aromatica e de forma natural.

Consumo da lactose e adigio de sal provocando estresse celular

Desenvolvimento de sabor durante a maturagao/cura

Célulapermeavel,  Célula permedvel, Célula
moléculas

Célulaintacta proteinas
pequenas. pequenas
®EO®Q

O QUE SEU PRODUTO PRECISA:
* Diferenciacdo no sabor do queijo ® Flexibilidade na criacdo de sabor

* Tempos de maturagdo mais rapidos ¢ Suporte de aplicacao.

O QUE O FLAVOR WHEEL™ OFERECE:
* Uma variedade de escolhas de sabor com notas e perfis diferentes » Culturas de facil uso que se integram facilmen-
te a producdo ® Maior eficiéncia, com desenvolvimentoe mais rapido de sabor ¢ Uma equipe global de especialistas

em queijos e laticinios.

Se a sua indUstria busca criar produtos diferenciados para atender a esses anseios do consumidor final, fale conosco.
;

No caso dos queijos especiais, essa “fome” dos produtores (de fazerem produtos notdveis) combina com “a vontade

de comer” de mais e mais brasileiros.
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IMPACTO DO ALTO TEOR DE CELULAS
SOMATICAS NO LEITE PARA A FABRICACAO o
DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS -

André Fernando Oliveira é quimico com especializagdo em alimentos, com mais de 20 anos de atuag¢do na indUstria de ldcteos

Crédito: Arquivo Pessoal

‘tendo atuado como executivo de qualidade na Nestlé, Vigor, Kerry e é Diretor de Novos Negécios da Somaticell® Diagnésticos

1. Infrodug¢dao

O impacto da contagem de células somdticas no leite é pouco considerado na avaliagdo do leite recebido
pelasindUstrias ldcteas no Brasil e, uma prova disto, é a baixa evolu¢do da qualidade do leite, no tocante a
este quesito ao longo dos anos. Como ndo tivemos uma evolug¢do significativa do decréscimo da CCS no
leite, podemos avaliar que temos uma situagdo de estabilidade indesejavel, flutuando na faixa entre 400

a 600 mil células somdticas por ml de leite, conforme mostrado na figura 1.

- Contagem de Células Somaticas

600

500

400

300

200

100

a
dezf12

maifi14

setf15 few/17

junf18

s e 1% Congrosso
Brasileirode
E. % Qualidade do Leite
s i

¥ & B9 e Sevembre de TR

nov/19 mar/21 julf22

Figura - Evolugdoda Contagem de Células Somdticas (CCS) no Brasil de 2012 a 2022

2. Teor de Células somdticas no Leite: Uma visao geral
e o seuimpacto naproducgdo de produtos Iacteos

E um consenso cientifico e econdmico de que n&o é
possivel termos uma produc¢do de ldcteos, com
padrdes de qualidade e economicamente
sustentdvel, sem termos uma matéria-prima com
baixa contagem de células somdticas, sendo que
os mercados mais desenvolvidos mostram que o
leite recebido abaixo de 200 mil células somadticas,
na sua quase totalidade, dd uma condi¢do de
competitividade em relagdo aos outros mercados
que ndo possuem estes mesmos padrdes de
recebimento, como é o caso do Brasil.

Mas quanto seria a perda de produtividade em
termos de disponibilidade de proteina no leite com
avariagdo de CCS? Temos a resposta aqui mesmo,
no Brasil, com o trabalho realizado, como o

conduzido pela Escola de Veterindria (EV) da
Universidade Federal de Goids (UFG), figura 2,
mostrando que para a condigdo média do leite
brasileiro - 400 a 600 mil células somdticas - temos
uma possibilidade de perda de proteina de 3,58%,
ou seja, para conseguirmos o mesmo rendimento
para a produ¢do de queijo, precisariamos de 103,58
litros de leite, com 400 a 750mil células somdticas,
ao invés dos 100 litros de leite com 200 mil células
somdticas.

Além disso, temos o problema das enzimas
decorrentes da existéncia de células somdaticas, que
sdo as proteases e lipases, gerando os maiores
defeitos observados pela literatura existente,
conteUdo a ser abordado no tépico seguinte.

LeiteQueijos



Tabela 1- Percentuais médios de gordura, proteina, lactose ¢ solidos totais do leite, de acordo com o intervalo da contagem de células
somaticas (CCS) de amostras analisadas no periodo de outubro de 2002 a setembro de 2003, no Estado de Goias.

CCS (x1.000 CS/mL) Gordura (%)* Protecina (%)* Lactose (%)* Solidos totais (%)*
<200 3.71a 3.35a 4.60a 12,61a
201 - 400 3,75b 331b 4.54b 12,54b
401 - 750 3,72ab 3,23c 4,49 12,39¢
751 - 1.000 3,73ab 3.18d 442d 12,27d
> 1.000 3,72ab 3.18d 4.36¢ 12,20d
Variagio** +0,27% -5.07% -5.22% - 3,25%

* Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (P<0,05).

*#* Considerando as médias do intervalo 1 ¢ 5.

Figura -Variagdo dacomposigdo nutricional pelo teorde CCS no leite

3. Células Ssomaticas e os impactos na produc¢cdo de

leites fermentados

No trabalho produzido pelo Departamento de
Ciéncias Bdsicas, Faculdade de Zootecnia e
Engenharia de Alimentos, Universidade de Sdo
Paulo, Brasil: citado na referéncia bibliografica 1
deste artigo "Alto ConteUdo de Células Somdticas
e a Fabricacdo de Bebidas Ldacteas Fermentadas”,
transcrevemos na integra os tépicos mais
importantes, que por terem sido feitos por uma
institui¢cdo universitdria brasileira e independente
tornam as suas observag¢des ainda mais
contundentes:

"Os efeitos negativos mais importantes
da mastite na industria de laticinios
incluem menor rendimento industrial e
reducdo da vida Util dos produtos

lacteos, devido a atributos sensoriais
indesejaveis causados principalmente
por enzimas proteoliticas e lipoliticas
(Kitchen,1981).

Oliveira et al. (2002) estudaram a composi¢cdo e
os atributos sensoriais do iogurte, produzido com
diferentes CCS, e concluiram que hd uma
diminuigdo na qualidade sensorial do iogurte
produzido a partir de leite com mais de 800.000

LeitefQueijos

células mL-1. As notas para consisténcia e sabor
diminuiram progressivamente do dia 10, apds a
produg¢do, ao dia30 de armazenamentoa 5°C.

A principal atividade proteolitica enddégena no
leite se deve & plasmina, uma enzima geralmente
associada & fracdo de caseina (Richardson, 1983).
A protedlise da plasmina compreende quase 90%
da protedlise total no leite (Barry & Donnelly, 1981).
A plasmina é gerada a partir do plasminogénio,
sendo a conversdo mais pronunciada em leites
comalta CCS (Verdi & Barbano, 1991)."

Outros trabalhos internacionais corroboram
como na referéncia bibliografica 4, "Comparative
study on the quality characteristics of yoghurt
produced by caw milks with different somatic cells
levels" destacam estas mesmas conclusdes e
causam implicagdes importantes e significativas
para a qualidade dos produtos processados com
altos teores de células somdticas, dentre eles
destacamos os mais nocivos, tanto do ponto de
vista dos consumidores, quanto do ponto de vista
econdmicos, pois a perda da caseina e proteina
ocasionardo perdas significativas em viscosidade
e consisténcia dos fermentados, resultando em
caracteristicas organolépticas indesejdveis, como
mostrado nos grdficos extraidos deste estudo, os
quais transcrevemos integralmente a seguir:
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Table 1. Microbiological and physicochemical characteristics of raw milk used for production of yoghurt samples

Characteristics SCC, TVC, CFU. | Dry matter, Fat, Proteins, Lactose, pH Lactic acid,
cells.cm™ cm? % % % % %
Samples
Batch L 377 000 3.3.10° 12.18 3.52 3.27 4.49 6.68 0.162
Batch M 519 000 4.5.10° 12.39 3.64 3.26 4.59 6.63 0.169
Batch H 1 000 000 9.4.10° 12.40 3.73 3.30 4.47 6.62 0.176
Table 2. Physicochemical characteristics of yoghurt samples
Characteristics Dry matter, Fat, Proteins, Lactose, Lactic acid,
% % % % %
Samples
Batch L 13.20 3.8 3.28 3.77 0.680
Batch M 13.26 3.7 3.27 3.87 0.682
Batch H 13.25 3.8 3.35 3.75 0.684

Ou seja, quanto pior a qualidade do leite utilizado, em fun¢do da concentragdo de CCS, pior a avaliagdo
sensorialdo produto, como mostrado na figura 7 do referido trabalho

Total sensory evaluation, points

Fig. 7. Total sensory evaluation scores of the test
yoghurt samples according to the following
hedonistic scale: 1 - very bad; 2 - bad; 3- not bad nor

_

Batch L

Batch M

Batch H

Test voahurt samples

good; 4 -good; 5 - very goof

Matéria na integra
acesse o QR Code:

6. conclusdao e
Perspectivas Futuras

O Brasil pode e deve desenvolver a sua
indUstria de ldcteos, de forma competitiva e
em linha com os paises mais desenvolvidos.
Mas para que isto acontec¢a, é fundamental
que tenhamos uma matéria-prima com a
qualidade alinhada com estes mesmos
padrdes internacionais, quer seja para
atendermos as necessidades legais de
qualidade, ou adinda mais importante, do
ponto de vista da sobrevivéncia e da
competitividade empresarial, é atender bem
as demandas dos consumidores. Estes estdo
cada vez mais exigentes, comparam os
produtos nacionais com os importados,
valorizam o pre¢o pago pelos produtos e
avaliam os mesmos em seus circulos de
influéncia, amplificados pelas midias sociais
e pelo impacto que isto significard no
desempenho comercial dos produtos.

Tudo isso dd a chance para que os produtos
de qualidade superior possam manter a
rentabilidade e prosperidade das suas
marcas, com a conquista das maiores
participagdes de mercado.

Mas, sem duUvida, uma decisdo que sempre
comegard na qualidade da matéria-prima.

LeiteQueijos



Artigo Especial

ALIMENTOS
ULTRAPROCESSADOS

Y 4 Por: Neila Richards
Professora da UFSM
Lider do grupo de pesquisa
«Tecnologia de Lacteos
Especiais» do CNPq

Atualmente, um dos pilares da dieta no ocidente sdo os alimentos ultraprocessados, amplamente
disponiveis e cada vez mais consumidos. Sabemos que escolhas de alimentos mais sauddveis dependem
da prépria pessoa e do ambiente onde vive, lembrando que muitos fatores, como os de natureza fisica,
econdmica, politica, cultural ou social, podem influenciar positiva ou negativamente a dieta das pessoas.
Os alimentos, por serem fontes importantes de nutrientes especificos, eram classificados
independentemente do seu processamento. Em 2014, alguns conceitos foram revistos, dando origem a
uma classificagdo, denominada NOVA, categorizando os alimentos de acordo com o processamento
industrial a que sdo submetidos antes deir para o mercado consumidor.

Na classificagdo NOVA os alimentos sdo categorizados em quatro grupos:

Grupo 1 - Alimentos em sua forma original, in natura
ou minimamente processados: partes comestiveis de
plantas (sementes, frutas, folhas, raizes) ou de
animais (muUsculos, ovos, leite), além de cogumelos e
algas. Café, arroz e feijdo passam por um processo
minimo de descascamento a secagem dos grdos e
empacotamento que facilita o consumo sem alterar
substancialmente as suas principais propriedades.

Ainda como exemplos: leite pasteurizado, carne

resfriada ou congelada.

Grupo 2 - Ingredientes culindrios processados:
substdncias extraidas de alimentos do Grupo 1 por
procedimentos fisicos como filtragem, centrifugac¢do,
prensagem e concentra¢do. Como por exemplo: azeite
obtido de olivas; manteiga obtida da nata do leite;
acUcar obtido da cana de ag¢Ucar ou da beterraba;
vinagre, sal marinho ou de minas de sal.

Muitos sdo ingredientes essenciais para transformar
alimentos do Grupo 1 em refei¢gdes e, quando usados
em pequenas quantidades, sdo perfeitamente
compativeis com uma alimentag¢do nutricionalmente
equilibrada.

Grupo 3 - Alimentos processados: itens do Grupo 1
modificados por processos industriais relativamente
simples e que poderiam ser realizados em ambiente
doméstico. Sao produtos que aumentam a duragdo de
seus ingredientes originais e contribuem para
diversificar a alimenta¢do e, quando consumidos com
modera¢do e como parte de refeicdes baseadas em
alimentos do Grupo 1, sGocompativeis com uma
alimentag¢do sauddvel e equilibrada. Neste grupo sdo
encontrados alimentos adicionados de uma ou mais
substancias do Grupo 2, como sal, agUcar ou gordura.
Exemplos: conserva de legumes ou de pescado, frutas
em calda, geleia, pdes artesanais, queijos.

LeitefQueijos
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Grupo 4 - Alimentos e bebidas ultraprocessados:
comidas e bebidas que ndo sdo propriamente alimentos,
mas, sim, formulagdes de substdéncias obtidas por meio
do fracionamento, isolamento ou concentracdo de
alimentos do Grupo 1de uso exclusivamente industrial.
Sdo frequentemente adicionados de corantes,
aromatizantes, adogantes, espessantes, emulsificantes
e outros aditivos (minerais, vitaminas) que ddo as
formulagdespropriedades sensoriais semelhantes ds
encontradas no Grupo 1.

Alguns aditivos mascaram caracteristicas indesejdveis
no produto final, como por exemplo, sabor e
palatabilidade.

Os alimentos in natura (apesar de alegag¢des nas
embalagens) sdo uma pequena porcentagem de sua
composi¢do ou estdo simplesmente ausentes como, por

18
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exemplo, produtos “sabor morango”, “sabor uva®.

Fonte: www.crn2.org.br/ e www.fsp.usp.br/ (adaptado)

Alimentos ultraprocessados (AUP) sdo, de
maneira geral, elaborados com excesso de agucar
(agUcares simples, naforma de sacarose ou xarope
de frutose), gorduras saturadas e dcidos graxos
que o organismo ndo reconhece, sédio e aditivos
alimentares e pobres em proteinas, fibras, certos
micronutrientes, incluindo potdssio, magnésio,
zinco, fésforo, vitaminas C, D, B12 e niacina.

Utilizam, majoritariamente, ingredientes de baixo
custo e longa durabilidade, sendo alguns
componentes ndo-nutritivos como vitaminas e
minerais sintéticos.

A alegag¢do é quanto a conveniéncia: prontos para
o consumo e hiper-palatabilidade (sabor de
intensidade extrema).

O processamento destes alimentos pode alterar
as propriedades fisicas dos produtos alimenticios,
resultando em um alto indice glicémico (maior
carga glicémica), pois aumentam a glicose no
sangue de forma acentuada e rdpida, diminuindo
a sinalizacdo de saciedade do intestino-cérebro,
ambos responsdveis pelo consumo excessivo,
promovendo, desta forma, o desenvolvimento de
inflamacdes crénicas.

Do ponto de vista nutricional ndo contribuem para
uma dieta equilibrada e sauddvel, sendo
nutricionalmente desequilibrados devido a seus
ingredientes.

Muitas pesquisas relacionam a incidéncia de
doengas crénicas ndo transmissiveis (sobrepeso e
obesidade, sindrome metabdlica, hipertensdo,
diabetes, Alzheimer e doencas cardiovasculares)
comoaumentodoconsumo de AUP.

Entre adultos, o consumo constante de AUP foi
associado a um risco de cdncer, particularmente
cdncer de mama, ansiedade e depressdo; j&d em
adolescentes e criancas, o alto consumo estd
relacionado com sobrepeso e obesidade.

A Figura 1 apresenta os possiveis mecanismos de
associacdes entre AUP e o risco de doencas
crénicas ndo transmissiveis.

O AUP afeta o cérebro e permite desencadear os
comportamentos por meio do eixo microbiota-
intestino-cérebro (MIC). O eixo MIC é uma
comunicac¢do bidirecional que troca informagdes
entre o intestino e o cérebro através das vias
imune, enddcrina e neuronal.

Os ingredientes dos AUP perturbam a microbiota
intestinal e danificam as fung¢desintestinais.

Os efeitos adversos dos AUP podem prejudicar a
fun¢do cerebral e alterar comportamentos
atravésdo eixo MIC.

Dieta e sadde

LeiteQueijos
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O consumo de AUP asvezesresulta na substituicdo
de alimentos que sdo a base de uma dieta sauddvel
e equilibrada, podendo acarretar deficiéncia de
micronutrientes considerados fatores anti-
inflamatodrios.

Embora as evidéncias sobre a associa¢cdo entre
consumo de AUP e processos inflamatdrios sejam
limitadas e, em alguns casos, os resultados sejam
discordantes, considerando o potencial impacto de
seu consumo excessivo no estado de salde, bem
como seu potencial papel em favorecer a presenga
de doencgas cronicas, sdo necessdrias politicas
pUblicas que limitem seu consumo.

Essas politicas pUblicas também devem incluir a
correta denomina¢do de alguns AUP para ndo
causar equivocos na hora da escolha pelo

consumidor.
[=] s [
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Or #a ‘Robotica

Diferenciais desta tecnologia na producao de leiteﬂda Europa

Por Maurice Gex-Fabry, consultor especializado em produgdo de leite

A ordenha robotizada é uma tecnologia
relativamente nova no Brasil. O pais teve seu
primeiro sistema inaugurado em 22 de fevereiro de
2013, pela empresa de equipamentos de ordenha
DelLaval. A partir de entdo, novas empresas se
atentaram ao segmento e atualmente somam a
estatecnologia, GEA, Lely e BouMatic.

Os robdés sdo inseridos nas propriedades,
objetivando reduzir as desgastantes rotinas de
ordenha, para que a aten¢do seja focada no
gerenciamento, manejo sanitdrio e nutricional do
rebanho, suprir a caréncia de mdo de obra, entre
outras. Outros objetivos de investir em ordenha
robdtica: a possibilidade de uma padroniza¢do do
processo de ordenha, o acesso a dados completos
da produgdo e um ambiente tranquilo e agradavel
paraoanimal.

Buscando compartilhar informagdo sobre esse
segmento, a revista Leite&Queijos conversou com
Maurice Gex-Fabry, consultor especializado em

Crédito: Arquivo Pessoal

produg¢do de leite, que mora na Frang¢a, mais
precisamente nos Alpes, na fronteira com a Suiga,
perto dacidade de Genebra.

Gex-Fabry iniciou a carreira como criador de vacas
leiteiras (produ¢do do famoso queijo "reblochon™).
Aos 35 anos, comecou seus estudos como
engenheiro agrénomo, construindo carreira na
nutricdo animal, mais precisamente na drea de
ruminantes.

Em sua trajetdria profissional, teve a oportunidade
de trabalhar no Brasil, com a empresa SOCIL (hoje
ADM). Integrou a equipe de uma empresa
austriaca de aditivos fitogénicos (Delacon), sendo
responsdvel pelos testes. Colaborou com estudos
da UNESP Botucatu, entidade a qual segue
mantendo contato.

Atualmente é consultor independente em nutri¢do
de ruminantes, trabalhando diretamente com
produtores de leite, muitos deles usam o robé.

A realidade da atividade leiteira na Europa

De acordo com Maurice, o bebé robd nasceu no
noroeste da Europa. A cria¢gdo deste sistema foi
alimentada pela concentra¢do de laticinios aos
custostrabalhistas.

'A Europa foi e continua sendo uma precursora em
termos de robds de ordenha, o contexto agricola
local explica essa situagdo. As fazendas leiteiras
europeias sdo relativamente pequenas, em média
34 hectarese 47 cabegas de gado.

Em compara¢do com outras regides do mundo,
estamos, portanto, numa situa¢do de elevada
concentracdo, em estruturas relativamente
pequenas. Nas bacias leiteiras especializadas,
estamos entre 50 vacas/fazenda (Franca) a 150
vacas/fazenda (Dinamarca). Em todos os casos,
estes sdo sistemas de produgdo de leite que exigem
trabalhointensivo', aponta.

Estudos apresentam que o nUmero de empregos
diminuiu consideravelmente na Europa. Em média,
na UE, 4% da populag¢do ativa (15 a 64 anos) estava
empregada no setor agricola em 2020, em
compara¢do com 35% em 1955.

As fazendas leiteiras europeias empregam uma
média de 1,9 pessoas. A mdo de obra contratada
representa menos da metade da forga de trabalho
total. Os custos do trabalho na Europa sdo
relativamente elevados, associados & protegdo
social obrigatéria. Na Frang¢a, por exemplo, o
saldrio minimo mensal liquido recebido por um
empregado é de € 1.350 euros, ao cdmbio do més
de julho/2023 ficaria R$ 7.182,00 reais, mas o
empregador paga € 2.025 euros, conforme cdmbio
do més de julho/2023 R$ 10.773,00 reais, incluindo
encargos.
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Robo x Europa: uma histodria

de amor que ja tem 30 anos

Maurice conta que, em 1992, a empresa holandesa
Prolion revolucionou o mundo da pecudria leiteira e
langou o primeiro robé de ordenha. Novos
fabricantes surgem com o passar dos anos,
atualmente sdo cinco para dividir o mercado:
DelLaval, BouMatic, GEA, Fullwood e Lely.

O primeiro robd francés foi instalado em 1995, e tornou-se
agorauma pec¢a de museu

Na Franga, por exemplo, 7.500 fazendas leiteiras
estdo agora equipadas, ou seja, uma fazenda em
cadacinco, e 80% a 90% dos investimentos atuais
seriam robés.

A taxa de crescimento prevista das vendas de
robds é estimadaem 11,8% até 2025.

Perfil de produtores que

investem em Ordenha Robotica

O consultor conta que, muitas vezes, a escolha
pela ordenha robdtica é feita na construcdo ou
expansdo de barracdes de confinamento do Gado.
Ainda, a principal motiva¢do para investimento
em ordenha robédtica estd ligada a forga de
trabalho. O investimento em robds posterga a
aposentadoria dos produtores, auxilia na
substituicdo do nUmero de funciondrios e reduz a
sobrecarga de trabalho.

Hoje, mais de 50% dos criadores estdo com
problemas de saude. Essa é a primeira motivagdo
para a automacdo de tarefas. O segundo motivo é
o jovem que se incomoda com as tarefas no
tambo. A falta de hordrios de folga dificulta a
relagdo com os amigos: ele ndo tem mais as
mesmas atividades sociais, ndo existem finais de
semanadisponiveis.

LeitefQueijos

Criadores preocupados em promover o bem-estar
animal, enquanto melhoram o desempenho,
constituem o terceiro perfil tipico.

O quarto perfil de usudrios de robds é um pequeno
nUmero de criadores «geeks » em busca de
tecnologia de ponta. Por fim, o quinto perfil € muito
minoritdrio, sdo criadores que, no final da carreira,
investem em robds para se divertirem ou para se
beneficiarem de deduc¢des fiscais, ou mesmo para
terminarem a carreira sem muito desgaste.

Alguns também veem o rob6é como um trunfo para

a eventual venda da fazenda, caso ndo haja
sucessdo nafamilia,' conclui Gex-Fabry.

Un robo é caro? como os

criadores conseguem recuperar
o0 dinheiro investido

Oscriadores afirmam que orobé é caro!

Num sistema cldssico, uma sala de ordenha custa €
115.000 euros, ao cdmbio do més de julho/2023
custa R$ 611.800,00 reais. O robd custard €
160.000 euros, conforme cdmbio do més de
julho/2023 R$ 851.200,00 reais, ou seja, 39% mais
caro. Mas o prego do rob6é também depende das
op¢odes escolhidas pelo criador.

O engenheiro destaca que os fatores econémicos
devem ser colocados em perspectiva:

- O primeiro fator que entra em jogo é a redugdo
dos custos trabalhistas. Um bom ordenhador
ganha mais que o saldrio minimo, a qualidade da
mdo de obra tem um prego. Um robd custa,
portanto, 60 meses de saldrio para um ordenhador,
ou seja, 90 meses de saldrio minimo.

- Também é necessdrio levar em consideracdo o
custo da alvenaria para uma sala de ordenha e a
drea de esperd, sendo muito mais importante que
para um robd de ordenha. A diferen¢a cai para
20%.

- No cdlculo, deve-se levar em consideracdo o
impacto na "qualidade do leite". Na Europa, o leite é
pago de acordo com a qualidade, e a grade é rigida.
Os principais elementos levados em consideragdo
sdoagordurado leite, o teorde proteina e o nivel de
células somdticas. Ao controlar esses dados,
garantimos um ganho econdmico. Entre leite de
boa e md qualidade, a diferenca pode ascender a
20% do volume de negdcios. O robé ndo explica
tudo, mas traz uma regularidade que a mdo de
obranem sempre permite.
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- O outro interesse reside na taxa de ordenha didria. Na Europa, trabalha-se muito em familia, assim se
privilegiom duas ordenhas por dia. Com a realizagdo de 2 a 3 ordenhas por dia, aumenta a produ¢do em
cercade15%. Este fator é um dos elementos-chave aterem conta.

Na Europa, as estruturas leiteiras sdo familiares. O robd traz vantagens, mas devemos levar em

considera¢do os pontos criticos:

Vantagens

Desvantagens

0 aspecto social/qualidade
do trabalho

A aquisi¢do do robé corresponde muitas vezes ao
desejo de ndo mais sofrer a pena de duas ordenhas
didrias.

Os agricultores esperam uma redug¢do do tempo
de trabalho em cerca de 20%, sendo os restantes
80% atribuidos a tarefas ndo repetitivas.

Socialmente, isso permite que o criador seja livre,
por exemplo, aos domingos com sua familia.

0 aspecto técnico

O robd apaga as irregularidades ligadas ao
aspecto humano. O elemento mais importante a
se levar em conta é o nivel de informacgdo técnica.

Dependendo das diferentes opg¢des, uma riqueza
de informagdes pode ser obtida tanto em nivel
individual quanto em nivel do rebanho (nUmero de
ordenhas por dia - taxa de passagem, consumo de
ragdo, leite produzido, gordura do leite, proteina
do leite, células somdaticas, taxa de ruminacdo,
estimativa dos periodos de cio — reprodu¢do). Isso
permite ao criador se antecipar, principalmente
em rela¢do aos problemas de qualidade do leite.

e
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Em termos de trabalho

Em uma fazenda "média” (60 vacas), o tempo
economizado é de pelo menos 2 horas por dia em
comparagdo com o sistema cldssico (20/30% de
tempo economizado). Mas outros novos
elementosaparecem.

O robd automatiza tarefas. O criador deve estar
atento ao nivel de higiene do Ubere, claudica¢do e
limpeza dos animais.

Ainda hd um trabalho de plantdo mais ou menos
varidvel. As vezes é preciso empurrar as vacas,
principalmente os primeiros bezerros, para
acostumad-las. A isso se soma o manejo de vacas
em falha de ordenha.

Analisar os dados no driver do computador
também pode levar tempo. O criador se mantém
permanentemente conectado.

Alarmes intempestivos podem causar estresse.
Como dizem os fazendeiros: 'Quando vocé
ordenha vacas na sala de ordenha, uma coisa é
certa: quando vocé terminar, vocé terminard. Para
orobd, estamos sempre '‘conectados".
Finalmente, a abunddncia de informagdes pode
ser contraproducente. Se o sistema ndo estiver
bem estabelecido desde o inicio, o criador ndo
tentard aproveitar todas as informagdes que
possui.

Do aspecto econdmico
Iniciar o robd muitas vezes leva & eliminacdo de
animais inadequados (cardter, morfologia do

Ubere, duragcdo da ordenha, isso gera um custo,
muitas vezes subestimado a priori).

O consumo de ragdo concentrada pode aumentar.

( “No inicio da lactagdo, as vacas espontaneamente
\’ _irdo para o robdé. No final da lactagdo, é a
.~ distribuicdo do alimento que os atrai, portanto,

asobrealimentacdode 'conforto’.

LeitefQueijos



Associagoes de produtores de queijo

colocaram o robo na lista vermelha

O consultor é categérico em apontar que na
Franca orobd ndo é aceito em todos oslugares.
'Em muitas partes da Europa, o leite é usado para
fazer queijo. Alguns destes queijos sdo protegidos,
como o vinho, por uma AOP (Denominag¢do de
Origem Protegida). Esses AOP proibem o uso do
robd, a fim de manter o cardter 'tradicional' da
producdo leiteira.

Em outros AOPs, especificagcdes estritas impdem
restri¢des. Por exemplo, limitagdo de quantidades
de alimentos concentrados e principio de 4/8/4/8
(4 horas de ordenha, 8 horas de descanso, pasto ou
refei¢cdo). Neste caso, é dificil respeitar um nimero
suficiente de rascunhos. Um robd tipico trabalha
com 60 ou mais vacas. No sistema AOP, ndo
ultrapassaremos 40 vacas. Isso obviamente
aumenta o custo unitdrio do dispositivo', destaca.

0 Estado nao intervém diretamente

nho investimento do robo

O especialista destaca que o Estado ndo intervém
diretamente. A ajuda europeia estd agora
dissociada. Isso significa que ndo hd apoio direto
para a produ¢do de leite, menos ainda para a
produg¢do automatizada. As “dreas geogrdficas”
desfavorecidas beneficiam-se de uma ajuda
acrescida (associada & utilizacdo de terras
agricolas).

Mas, na maioria das vezes, correspondem a
setores de produg¢do de laticinios AOP, onde o robd
nem sempre é bem-vindo.

Por outro lado, o robo se beneficia

da ajuda indireta:

Ajudas ao bem-estar do animal (04.01.02): a
utilizagdo de equipamento de ventilagdo do
edificio, nebulizagdo, gestdo da luz, monitorizagdo
d distdncia, manuseamento dos animais,
alimentag¢do, desenvolvimento de percursos e
dreas exteriores, prote¢do dos animais no pasto,
revestimentos paisagisticos do piso, adaptagdo
dos cais de cargaq, espera dreas, o robé atende a
essas condicdes.

LeitefQueijos

Isengdo tributdria: a outra intervencdo (indireta)
do Estado assenta na isencdo fiscal (caso dos
criadores em fim de carreira, para quem o
investimento implica um menor lucro, logo uma
tributacdoreduzida).

0 robo se esconde atras da porta.

Para poder usa-lo, vocé precisa
das chaves certas

Maurice constata que produtores interessados em
investir neste sistema devem primeiramente ser
capazes de se adaptar as novas tecnologias.

'O rob6é é um autémato que ordenha e controla
diariamente cada vaca. No entanto, é preciso
antecipar(planejamento). Prepare o ambiente e,
em particular, a circulagdo de animais (condugdo
livre, condug¢do guiada ou condugdo seletiva).

O sistema forrageiro deve ser adaptado. Na
Europa, a participa¢do de forragem na ragdo é
relativamente alta (em compara¢do com a do
Brasil, por exemplo).

O uso de robds implica uma redefinicdo das dietas.
Alteramos a ragdo completa! trabalhamos com
um TMR ligeiramente desbalanceado, a vaca vai
buscar o complemento do robd. Esta técnica
requer um bom know-how e um excelente
nutricionista', conclui.

Para facilitar essas ac¢des, os fabricantes de robés
fornecem ferramentas adicionais (cabine de
alimentagdo, empurrador de forragem no cocho,
raspador de estrume, entre outros).

Também, é importante destacar que, um fator
chave estd relacionado ao servico pds-venda do
fabricante.

O robd requer uma boa capacidade de resposta.
Uma pausa de algumas horas é suficiente para
interromper a semanade trabalho.

Maurice Gex-Fabry finaliza afirmando: 'na Europa,
as fazendas geralmente sdo de propriedade
familiar. Tudo estd ligado a personalidade do
criador. O robd automatiza tarefas. Mas, acima de
tudo, deve liberar tempo para monitorar melhor os
animais. Se o criador ndo for um bom tratador de
animais, ele deve permanecer com seu sistema ou
parar, orobd ndo lhe servird de nada.’
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TECNOLOGIA
BRASILEIRA

Descubra a inovacao \
na industria queijeira
com o Sistema
Automatico de e
Mussarela.

Com tangques de dessoragem e fermentacao,
filadeira a vapor continua e formadora de blocos
Molder Cheese, essa solucdo completa garante
resultados perfeitos em larga escala. Livre-se das
preocupacdes com contaminacao, gracas ao ciclo
fechado e higienizacdo automatica CIP. A filadeira
a vapor continua proporciona uma massa fibrosa e
reincorporacao de gordura, resultando em queijos
de textura e sabor inigualaveis. A moldagem fora
da agua gelada assegura uniformidade e excelentes
temperaturas de resfriamento. Aposte na
tecnologia brasileira lider, desfrute de conforto,
seguranca e eficiéncia, conquistando a satisfacao
dos clientes e o sucesso do seu negodcio!

CAAPECO

Solugdes Industriais




0 que torna a cidade tao competitiva
e destaque na Bacia Leiteira?

A pequena cidade de Santo Cristo, que fica
localizada ao noroeste gaucho, hd pouco mais de
30 km da Argentina, tem despontado no cendrio
estadual por manter a posi¢do de maior produtor
de leite e de suinos do Rio Grande do Sul pelo
terceiro ano consecutivo.

Os dados foram apresentados pelo IBGE,
englobam 497 municipios gauchos e sdo relativos
ao ano de 2021. No quesito leite, além de manter a
produ¢do, houve aumento se comparado ao
levantamento de 2019 que era de 142 mil litros de
leite por dia, passando para 176 mil litros didrios de
leite.

Outro dado relevante é quanto & produtividade do
rebanho.

De acordo com a Administragdo Municipal, em
2019, cerca de 11.473 vacas ordenhadas produziam
52 milhdes litros anuais, o equivalente a 4.532 litros
por cabec¢a, ou 12,4 litros didrios.

No ano de 2021, foram ordenhadas 12.970 vacas,
produzindo 64 milhdes de litros, ou seja, 4.934 litros
por animal, ou 13,5 litros didrios. Um aumento de
produtividade de mais de um litro por dia por vaca
ordenhada.

E, em crescente destaque, a Associa¢do dos
Criadores de Gado Holandés do Rio Grande do Sul
(Gadolando) divulgou que Santo Cristo possui o
maior rebanho bovino do Estado.

Municipio investe em acoes para manter
e incrementar a producao de leite

De acordo com o prefeito de Santo Cristo, Adair
Philippsen, para manter e incrementar a
produgdo de leite, uma atividade tradicional no
Municipio que é conhecido como ‘Terra do Homem
da Terra' e caracterizado pela ascendéncia
germdnica de sua populagdo, algumas agodes
foram tomadas.

'Instituimos o programa 'Invista Mais em Santo
Cristo', que prevé incentivos econémicos aos
produtores, tanto os j& estabelecidos quanto os
que vém aqui se estabelecer e, também, aos que
pretendem ampliar suas instala¢des. Os
incentivos compreendem a presta¢do gratuita,
pelo setor de obras da prefeitura, de até 80 horas
de servicos de mdquinas. Esses auxilios, mais a
preocupa¢do com a recupera¢do e manutengdo
de estradas, o que foi possivel a completa
renovagdo e ampliagdo do parque de mdquinas,
animaram o setor, que se sentiu valorizado, e
coincidiram com o aumento da produg¢do que
passou para 176 mil litros/dia de leite, o
equivalente a 64 milhdes litros/ano. Importante
destacar, ainda, a elevagdo da produtividade do

Leite€Rueijos

rebanho, pois, de 2019 para cd, o aumento foi de
mais de um litro/dia por vaca ordenhadaq,
passando para 13,5 litros didrios, por animal. Nao
€ por outra razdo que, for¢ca da Lei Estadual n°
15.659, de 8/7/21, Santo Cristo foi reconhecido
Campedo Gaucho de Produgdo de Leite (e de
Suinos) e, em face de recente pesquisa divulgada
pelo IBGE, com a confirmagdo de protagonista
no cendrio produtivo, jd existe em tramita¢do, no
Legislativo sul-rio-grandense, projeto de lei
visando a declaragdo do municipio como
bicampedo da produ¢do leiteira. Por fim,
implantamos também o programa 'Santo Cristo
cada vez mais!!, criado e implantado com o
objetivo, entre outros, de interligar comunidades
do interior, por meio de calgamento, a acessos
asfaltados. E os propdsitos sdo os de valorizar as
propriedades rurais e sua infraestrutura para
melhorar a qualidade de vida da populagdo,
contribuir com a permanéncia do agricultor em
seu meio e incentivar a sucessdo familiar,
evitando o deslocamento da populag¢do para o
meio urbano.' Comenta o prefeito Adair.
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Campo

Cidade dos
Associados

E, é na cidade de Santo Cristo, que desenvolvem
suas atividades, dois associados APIL, a Doceoli
Alimento Ltda e o Laticinio Santo Cristo Ltda
(Tché Milk). As duas empresas que sdo medalha de
ouro na produg¢do de queijo mugarela.

Para entender um pouco mais da realidade local,
conversamos com o proprietdrio da Doceoli,
Fernando Henrique Zimmermann, que ocupd o
cargo de diretor financeiro da APIL. Na sua visdo,
essa permanéncia de resultados positivos, deve-se
primeiramente, as caracteristicas culturais e a
aptiddo do povo santocristense, que sempre teve
no leite uma das principais fontes de renda. Outra
questdo, diz respeito d caracteristica do seu relevo
acidentado, que propicia a ter em sua estrutura,
muitos minifundios, pequenas propriedades, onde
a plantag¢do de grdos ndo compensa, tanto quanto
a produc¢do leiteira.

'Se pensarmos em outra questdo que diz respeito
as intempéries, como os frequentes periodos de
estiagem, o leite, por ter faturamento mensal,
funciona como se fosse um 'saldrio mensal’,
enquanto que as culturas ditas anuais, dependem
muito do clima/tempo, para darem resultado, e
quando esse resultado ndo vem, o prejuizo é muito
grande na receita familiar', afirma Zimmermann.
Ele comenta ter acompanhado essa evolugdo e
percebe que investimentos sdo realizados hd anos,
nas questdes como de melhoramento genético,
producdo de alimento e manejo dos rebanhos,
fazendo com que a produg¢do por animal e por
hectare de terra tenham evoluido muito.

Fernando cita o exemplo de que é perceptivel, na
regido, aquele ditado que vizinhos 'se comparam'

ARIE

ASSOCIACAD DAS PEQUENAS E MEDIAS INDUSTRIAS
DE LATICINIOS DO RIO GRANDE DO SUL

e trocam experiéncias e servicos, principalmente
de maquindrio, e quando um percebe que o outro
estd indo bem, o outro se esfor¢a para ir bem
também. A produ¢do baseada na mdo de obra
familiar traz muita competitividade a producdo
local, quando comparada a outras regiGes com
outros modelos de produgdo.

'E preciso destacar, também, que além das
questdes citadas, a permanéncia dos resultados se
dd pela presenga em Santo Cristo de laticinios
como a Doceoli e Tché Milk, que hd anos vém
estimulando a produc¢do de leite e promove o
desenvolvimento em parceria com o produtor, de
forma a dar-lhe seguran¢a na comercializagdo do
leite e, por consequéncia, seguranga em investir na
producdo de leite. Destacaodiretor.

No quesito incentivo, Fernando comenta que cada
empresa tem seu programa de apoio, seja na
doacdo de sémen, na assisténcia técnica, enfim,
em que o produtor solicitar, além, do suporte do
poder pUblico municipal.

Mas, como em qualquer caso de sucesso, existem
dificuldades, e aqui se apresentam para as
propriedades e indUstrias.

'‘Até parece meio contraditério, mas o produtor
relata que a maior dificuldade para ele, é o baixo
preco do leite, perante o alto custo dosinsumos.

Mas, além disso, existe a falta de mdo de obra, e as
exigéncias sanitdrias sdo cada vez maiores. Para a
indUstria é o alto prego do leite, perante o baixo
pre¢o davenda dos produtos, além da falta de mao
de obra, alta carga tributdria, concorréncia com
produtos importados e de outros estados, alto
custode outrosinsumos.
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E a eterna "ciranda” em que o produtor acha que
estd sendo explorado pela empresa, enquanto que
a empresa estd correndo cada vez mais para
conseguir diluir seus custos no alto volume para
assim tentar ganhar um pouco mais com os
produtos que industrializa.' Explica Zimmermann.
Fernando conclui salientando que 'para a Doceoli é
uma imensa satisfa¢do e motivo de orgulho, estar
presente em Santo Cristo e saber que a empresa é
parte importante dessa histéria de sucesso de
produgdo de leite no municipio, que é o maior
produtor de leite do Rio Grande do Sul!

Enzo Miguel Haubert, diretor presidente da Tché
Milk, destaca a importancia de fazer parte desse
crescimento, desde o desenvolvimento das
propriedades rurais com a qualidade do leite, até a
industrializagdo dessa matéria-prima.

'Esse crescimento se deve por sermos um povo
trabalhador, persistente e comprometido em suas
atividades, fazendo com que as indUstrias de leite
continuem investindo no municipio com melhorias
genéticas e qualidade do leite.

No Ultimo ano, participamos do concurso mundial

Por meio dos programas
de qualidade American
Nutrients, podemos auxiliar
na implementacdo do

Programa Mais
Leite Saudavel.

do queijo, ficando entre as trés melhores empresas
do queijo mugarela. Devemos isso gragas a boa
qualidade do leite que é produzido por nossos
produtores.' AfirmaHaubert.

O empresdrio salienta, ainda, que a produg¢do estd
tendo que crescer verticalmente devido aos
desafios encontrados, como por exemplo, os
confinamentos que podem ser feitos em pequenas
propriedades. 'A Tché Milk é uma empresa sélida,
que possui suas instalagdes em Santo Cristo e
apresenta seus diferenciais para a cidade também.
Atualmente, estamos entre as empresas que
trazem maior retorno de ICMS para o municipio,
isso nos orgulha muito e faz com que essa parceria
de produtor, indUstria e prefeitura fique cada vez
mais fortalecida, trazendo um resultado positivo
para todos. O municipio também estd fazendo sua
parte e vem investindo no interior como servigo de
horas-mdquina e melhorias nas estradas, sem
custo para o produtor. Isso tudo nos orgulha e
motiva a continuar investindo em Santo Cristo,
crescendo junto com o nosso produtor de leite',
concluiodiretor presidente da Tché Milk, Enzo.

REDUGCAO DE

Cccs

» REDUCAO DE

@7 CPP/ CBT

MAIS SOLIDOS
TOTAIS

MAIOR
PRODUGAO

REDUCAO DO USO : P erican”
DE ANTIBIOTICOS - S Nutrients

SOLUGAO E O NOSSO COMPROMISSO




APIL em foco

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

O assessor executivo da APIL, Osmar Redin,
participou, no dia 07 de junho de 2023, de uma
audiéncia pUblica, em Porto Alegre, a convite do
presidente da Comissdo de Economia,
Desenvolvimento Sustentdvel e do Turismo
(CEDST) da Assembleia Legislativa, o deputado
estadual Gustavo Victorino.

A audiéncia foi proposta pelo deputado estadual
Elton Weber, tendo por objetivo debater sobre
incentivos, perspectivas e politicas de fomento
para as micro e pequends empresdas e servigos no

Brasil. Crédito: Divulgagio

O Governo do Estado, sob a coordenacdo da
Secretaria Estadual de Desenvolvimento
Econdmico, através do secretdrio Ernani Polo,
promoveu, no dia 15 de junho de 2023, em Porto
Alegre, a primeira reunido do Grupo de Trabalho
(GT) do setor de Proteina Animal.

A ac¢do foi resultado dos encaminhamentos da
reunido que foi realizada no més de abril deste
ano, e teve como principal finalidade debater a
implementa¢do de agdes emergenciais em
aten¢do ao setor.

Estiveram presentes representantes do governo,
secretarias estaduais e importantes instituicdes
que representam a cadeia produtiva da proteina
animal. A APIL, por intermédio do assessor
executivo Osmar Redin, participou do debate e
encaminhamento das ideias propostas pelo
Grupo.

Crédito: Divulgagao

LeiteQueijos




APIL em foco

A reunido da Comissdo de Agricultura, Pecudriag,
Pesca e Cooperativismo, aconteceu no dia 29 de
junho de 2023, apresentando como pauta o Fundo
de Desenvolvimento da Cadeia Produtiva do Leite
do Rio Grande do Sul.

O encontro foi proposto pelo deputado estadual
Elton Weber, tendo por objetivo solicitar que as
entidades do setor possam acessar aos cerca de
30 milhdes de reais do FUNDOLEITE, que estd
travado hd cerca de trés anos. O deputado
estadual Luciano Silveira é o Presidente da
Comissdo e conduziu a Reunido.

Participaram dos debates deputados estaduais,
representantes do governo do estado e das
0 P o OSMAR REDIN
entidades do setor ldcteo. A APIL foi representada %
Comissio de Agricultura, Pecudria, Pesca e Cooperativismo - 29/06/2023

por seu assessor executivo, Osmar Redin. -

Crédito: Divulgagio

O ato de instalacdo da Frente Parlamentar em

Defesa das Micro e Pequenas Empresas do RS y
aconteceu no dia 12 de julho de 2023, na '3 recommen | 49
Assembleia Legislativa do Estado.

O assessor executivo da APIL, Osmar Redin, foi
convidado a prestigiar a solenidade, com
transmissdo ao vivo pela TV Assembleia.

Desejamos sucesso ao presidente da Frente,
Deputado Elton Weber, e que possamos unir

forgasem prol do setor.
Crédito: Divulgagio

LeitefQueijos




Fornecemos solugbes completas em
sistemas de Automacgdo Industrial
Manutencdo Eletrénica Industrial

Bentech

Eletrénica e Automacao
Industrial

contemplando desde o projeto, )
montagem e programacdo, até o
start-up local.

LATICINIOS - FRIGORIFICOS - USINAS DE ENERGIA - INDUSTRIAS EM GERAL

O investimento em automacgdo contribui para fazer frente a concorréncia e atingir as
necessidades do mercado comprador, pois uma industria automatizada ganha em
produtividade, tecnologia e valor agregado.

> Automacgao de Maquinas m CONTROLE
»> Desenvolvimento de Projetos Elétricos

>> Programagéo e RENDIMENTO
> Montagem de Painéis @ AUTONOMIA
>> Assisténcia Técnica

>»> Venda de Equipamentos Novos @ DESEMPENHO

>»> Desenvolvimento de Programas para CLP’s, IHM’s e Supervisérios

ASSISTENCIA P
i VENDA PROGRAMAGAO

>> INVERSOR DE FREQUENCIA >> MEDIDORES
>> JHM >> FONTES
>»>
>> SOFT STARTS SERVO DRIVES
>> CONVERSORES CA/CC
> CLP’s
>> NOBREAKS
>> APARELHOS DE SOLDA > MODULOS
(M I G/T IG/ MMA/ P LASMA) escavadeira/transpaleteira
>> PLACAS ELETRONICAS
>> CONTROLADORES

(49) 3329-9765 - (49) 99942-9991 adm@bentecheletronica.com.br WWW.BENTECHELETRONICA.COM.BR

Rua Antdnio Baratto 440 E Bairro Palmital )
Chapece - SC o @ BENTECH ELETRONICA




Painel

O Laticinios Santa Ménica - Lactvit produz queijo
mussarela, creme de leite, creme de soro e soro
concentrado. A empresa tem sua sede na cidade
de Esperang¢a do Sul (RS).

Para mais informagdes acesse:

Q 17) 9 8131-7577

DX vendas@lactvit.com.br
BOelactvit

@ lactvit.com.br

Bentech

] Eletronica e Automacgao
Industrial

A Bentech Eletrénica Industrial Ltda oferta linha
completa em reparos de equipamentos eletrénicos,
projetos e automagdo industrial. A empresa tem
sua sede nacidade de Chapecé/SC.

Para mais informagdes acesse:

Q(49) 3329-97655
@ bentecheletronica.com.br

@bentecheletronica
@ @bentecheletronica

X bentech@bentecheletronica.com.br

£ elopack

N Representagfies

A Elopack Representagdes e Comércio Ltda
representa as empresas Poly-Vac, Jaguar, Enbg,
Delgo, Coin, Alibra, que fabricam embalagens
plasticas, potes, baldes, selos de aluminio e
insumos para sorvetes. Aempresatem sua sede na
cidade de Porto Alegre/RS e atende todo RS.

Para mais informagdes acesse:

Q (51) 99968-7126 (Dalmo) / (51) 98159-1312 (Felipe)
dalmo@elopack.rep.br
felipe@elopack.rep.br

@elopackoficial
@ elopack.rep.br

“Tog avs"
O Sitio Esperanga produz queijos colonial, Raizes
(queijo maturado ao vinho) e Alvorada (queijo
temperado). A empresa tem sua sede na cidade de
Bardo de Cotegipe (RS).

Para mais informagdes acesse:

Q (54 9 9998-4754

@sitioesperancaprodutosautorais

Novos Associados *AP".

| oI .
“ Somaticell

A Somaticell Diagnésticos fabrica linha completa
de reagentes de laboratério, andlises de residuos
de antibidticos, CCS, vidraria e consumiveis para
andlises. A empresa tem sua sede na cidade de
Jundiai (SP).

Para mais informagdes acesse:

& (1) 4216-2500

X vendas@somaticell.com.br
@somaticellbr

0 @somaticell

@ somaticell.com.br

= lal

SULUGC_IES EM PESAGEM

A Pré Solucgbes Industriais Ltda fabrica balancas
industriais, balang¢as rodovidrias, balangas para
pecudria e sistemas de pesagem para indUstria. A
empresatem sua sede na cidade de Chapecé/SC.

Para mais informagdes acesse:
Q 49 3358-9500
@ prosolucoes.ind.br
@prosolucoespesagem
9 @prosolucoespesagem

X comercial@prosolucoes.ind.br

Queijos

Alveare

A Queijos Alveare produz queijos dos tipos colonial
e mussarela, além de ricota e manteiga. Aempresa
tem sua sede na cidade de Sarandi (RS).

Para mais informagdes acesse:
Q (54) 9 8434-9769

R ‘
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ASSOCIACAO DAS PEQUENAS E MEDIAS INDUSTRIAS
DE LATICINIOS DO RIO GRANDE DO SUL

Entidade realiza o 'Prosa APIL' com a advogada Magali Ferrari

Uma conversa sem formalidades, que traz a Agradecemos a Dra. Magali que reservou um
oportunidade de esclarecimentos, troca de ideiasse  momento para conversar com os associados APIL'
orientacdes. Este é o objetivo do 'Prosa APIL', comentao presidente Humberto Brustolin.
projeto que estd sendo retomado pela entidade,

trazendo profissionais para uma conversa com os

associados.

A prosa com a advogada Magali Ferrari foi
realizada, no dia 20 de junho de 2023, e trouxe
importantes informagdes sobre renovagdo de
Responsdveis Técnicos, cadastros e defesas junto
aos Conselhos Profissionais.

'O 'Prosa APIL' é um projeto que proporciona aos ' : o
associados a oportunidade de se aprofundarem Crédito: Divulgagio
em determinados assuntos, cruciais para seu dia a

dia, para o bom funcionamento de suas empresas.

Seguranca para
a sua empresad,

SOLICITE SEU ORCAMENTO

univates.br/unianalises
© unianalises@univates.br
O 1 3714.7027

Exceléncia ao seu alcance.




Associados APIL produzem queijos

nobres de grande notoriedade

O Rio Grande do Sul produz 4,3 bilhdes de litros de
leite por ano. Cerca de 25% dessa produgdo é
destinada para fabricagdo de queijos. Isso
representa um volume de aproximadamente 300
toneladas por dia. Os laticinios ligados a APIL
respondem por aproximadamente 60% da
produ¢do de queijos no RS. As pequenas e médias
indUstrias produzem algo em torno de 75% do
queijono Estado.

E, em meio a tamanha produgdo, alguns tipos de
queijo despontam por suas caracteristicas
diferenciadas e Unicas, como é o caso de duas
empresas associadas APIL, Laticinios Kronhardt e
Laticiniosdo Sul.

Laticinios Kronhardt, de Glorinha/RS, foi fundada
em 1992, e contava com produg¢do de queijos de leite
de vaca, como mussarela, caccio cavalo trangado,
provolone defumado, ricota e queijos coloniais.

Em 2001, deu um importante passo em dire¢do a
inovacdo e diversificacdo ao estabelecer uma
parceria estratégica com uma renomada
cooperativa de criadores de bUfalo

Essa colaboracdo resultou no lancamento de uma
nova linha de produtos: queijos elaborados
exclusivamente com leite de bufala.

Além de sua ampla variedade de produtos, a
Laticinios Kronhardt se destaca como a pioneira na
cria¢do da primeira Burrata de Bufala produzida no
Rio Grande do Sul.

A Burrata de Bufala da Laticinios Kronhardt é uma
combina¢do perfeita de texturas e sabores,
delicada camada de mussarela de bufala, recheada
com um cremoso e saboroso queijo fresco de

W

LATICINIOS &

Leite€Rueijos

Crédito: Divulgagao

buUfala. Seu interior cremoso e suave, aliado ao rico
sabor do leite de buUfala, proporciona uma
experiéncia Unica aos apreciadores de queijos
especiais.

A Laticinios do Sul, de Imigrantes/RS, é a primeira
IndUstria do RS a fabricar o queijo azul. Os
proprietdrios contam que a ideia surgiu junto com o
projeto da Laticinios do Sul, no ano de 2018, apds
uma viagem de um dos sécios da empresa para a
[tdlia. Em 2020, a empresa é inaugurada, e em
meio a pandemia, com as restricdes e devido aos
contatos com os clientes serem mais limitados, os
planos de elabora¢do foram adiados. Passada a
pandemia, a indUstria recebe uma visita especial
em sua fdbrica, de um dos mais renomados
especialistas em queijos que é referéncia no Brasil e
no mundo, Mucio Furtado, e entdo, decidem por
retomar os planos de produgdo do Queijo Azul.

Com a inspiragdo de MUcio, e algumas visitas a
fdbricas produtoras de Queijo Azul em Minas
Gerais, o principal estado do Brasil produtor desse
tipo de queijo, em dezembro de 2022 langaram o
Queijo Azul da Laticinios do Sul. A empresa conta
que tem como principal diferencial a utiliza¢do de
leite fresco e de extrema qualidade, ingredientes
selecionados, e a produgdo em pequenas escalas,
bem artesanal, garantindo que a “mdo do
queijeiro” esteja presente em cada lote produzido,
sentindo e dando o ponto certo a cada etapa.

A APIL se sente orgulhosa de ter em seu quadro
social empresas tdo diversificadas e obstinadas
pelo sucesso.
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DESTAQUE ASSOCIADOS &I@U&,

Granja Cichelero e Queijaria Valbrenta destacam-se em concurso de
queijos no Brasil -

ranja Cichelero

Medalha de Ouro: Queijo colonial sem lactose
Medalha de Prata: Queijo Parmesdo, Queijo
Gouda, Queijo Coalho e Queijo Colonial
Temperado com Manjericdo

Medalha de Bronze: Queijo Colonial, Queijo
Gruyeére e Queijoaovinho Tinto

As associadas APIL: Granja Cichelero e Queijaria
Valbrenta, participaram do VI Prémio Queijo Brasil,
realizado no més de julho de 2023, no Parque Vila
Germanica, em Blumenau/SC.

Neste ano, o concurso contou com mais de mil
queijos inscritos, sendo 92 queijos gauUchos,
provenientes de 24 queijarias de todas as regides
o EsmEle. Queijaria Valbrenta

Medalha de Ouro: Queijo Regiano

Medalha de Prata: Queijo com Nozes e Queijo

Confira quais foram os queijos premiados: :
Morbier

A associada APIL Nova Alemanha, da cidade de Ivoti, foi destaque no
programa Rio Grande Rural, uma produg¢do da Emater/RS-Ascar

Crédito: Divulgagio

A Agroindustria Nova Alemanha teve origem com o
leite de cabra e, com o passar dos anos, incorporou
na producdo de queijos o leite de vaca.

Possui queijos premiados e conta com espac¢o para
degustagdo e aquisigdo dos produtos, anexo &
fabrica.

Evento premia melhores queijos e doce de leite
do RS, e associados APIL conquistam 63 titulos

WRSO ESTY
Q$Q 004(
6O O
N <<\ A Associagdo Gaucha de Laticinistas e Laticinios (AGL) promoveu nos
dias 27 e 28 de julho de 2023, na cidade de Carlos Barbosa/RS, dois
importantes eventos para a cadeia de ldcteos do Rio Grande do Sul.
i No dia 27, aconteceu o0 24° Semindrio Internacional de Leite e Queijos,
QuelJ OS que trouxe profissionais de renome e com amplo conhecimento para
uma imersdo de palestras, de grande relevéncia e interesse ao setor
leiteiro.
Na sexta-feira, 28, ocorreu o 7° Concurso Estadual de Queijos.
Durante o dia, 20 jurados avaliaram os mais de 100 produtos
inscritos, pertencentes a 21 empresas de todo o estado. Durante o
processo de avaliagdo dos queijos, a andlise sensorial foi um dos
fatores mais importantes, além de conhecimento técnico e seguindo
padrdes preestabelecidos, foram analisadas percep¢des relativas ao
olfato, avisdo, ao paladar, entre outros.
G Dos 21 inscritos, 14 sdo associados APIL, estes que conquistaram 63
| titulos, em diferentes categorias propostas, entre doce de leite e
~ 4. “queijos. Na noite de sexta-feira, houve a divulgacdo dos vencedores,
.. comentrega dos certificados.

Carlos Barhosa | RS

LeitefQueijos



Destaque

Acompanhe as premiag¢oes dos associados APIL:

LATICINIOS |5

HRONHARDT

Ouro: Queijo Provolone

Ouro: Queijo Mussarela
Bronze: Doce de Leite

Friolack

Prata: Queijo Mussarela

Ouro: Queijo Mussarela

o
“70s au®

Prata: Queijo Colonial

— Laticinios

FRIZZ()

Ouro: Queijo Coalho
Prata: Queijo Colonial
Prata: Queijo Mussarela

Prata: Ricota

Lnﬂcaﬁms PIPO

Prata: Queijo Coalho

Bronze: Queijo Colonial

Brihans

L \
A0 LOURENGO DO SUL 45

Ouro: Doce de Leite
Prata: Queijo Colonial
Prata: Queijo Prato

Prata: Queijo Mussarela
Prata: Queijo Tipo Gouda

Kiformaggio

Ouro: Queijo Mussarela

Ouro: Queijo Provolone

Prata: Queijo Coalho
Prata: Queijo Prato

Prata: Queijo Minas Padrdo

Ouro: Queijo Tipo Quark
Ouro: Queijo Tipo Emmental
Prata: Queijo Colonial
Prata: Queijo Parmesado
Prata: Queijo Tipo Morbier
Prata: Queijo Tipo Boursin
c/Adobo

Prata: Queijo Tipo Gruyere
Bronze: Queijo Tipo Gouda

LeitefQueijos

Ouro: Queijo Minas Meia Cura
Ouro: Queijo Montanhés
Prata: Queijo Colonial

Prata: Queijo Parmesdo
Prata: Queijo Prato

Ouro: Queijo Azul

Ouro: Queijo Provolone
Ouro: Ricota

Prata: Queijo Colonial
Prata: Queijo Coalho
Bronze: Queijo Mussarela

Gueijes Finos

Ouro: Ricota

Prata: Queijo Colonial

Prata: Queijo Colonial S/ Lactose

Prata: Queijo Coalho

Prata: Queijo Parmesdo

Prata: Queijo Prato

Prata: Queijo Colonial ¢/ Salsa, Cebola e
Bacon

Prata: Queijo Colonial ao Vinho

Prata: Queijo Tipo Gruyere

Bronze: Queijo Colonial ¢/ Pimenta e Orégano

s,
L
SCHNEIDER

QUINTAR

Ouro: Queijo Coalho
Ouro: Queijo Provolone
Ouro: Queijo Colonial ao Vinho

Prata:
Prata:
Prata
Prata
Prata:
Prata:
Prata:

Queijo Prato
Queijo Mussarela

: Queijo Sansoe
: Queijo Colonial ¢/ Orégano

Queijo Colonial ¢/Pimenta
Queijo Colonial ¢/ Chimichurri
Queijo Colonial ¢/Tomate Seco

e Manjericdo
Bronze: Queijo Colonial
Bronze: Queijo Parmesdo
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FISPAL

TECNOLOGIA

O presidente da APIL, Humberto Brustolin,
participou da Fispal Tecnologia 2023, maior
encontro para as industrias de alimentos e
bebidas, e visitou os estandes dos sécios-
parceiros:

LeitefQueijos



Centrimilk

Manutengao em Centrifugas e Desnatadeiras|

INVESTIMENTO

QUEM SOMOS

Gilson de Sousa A CENTRIMILK é uma empresa especializada em
. . Separadoras Centrifugas de Leite, Soro, Cervejas e
Técnico Responsavel
Sucos.
Assisténcia técnica, com técnico especializados
com mais de 20 anos de experiéncia no ramo.
Atuamos com vendas de maquinas novas, sempre
e buscamc_)s novas tecnologla |n~ovadora§
proporcionando total satisfacdo aos clientes!

NOSSOS SERVICOS
@Reparo e Restauracao de Equipamento e Pecas.

@PECAS DE REPOSICAQ

Luciane Rodrigues

@Vendas de Maqguinas novas e Semi - Novas

CONTATOS

@ +55 (49) 3323-8856 /+55 (49) 98824-4401

comercial@centrimilk.com c E N T RI M I LK

@ www.centrimilk.com.br
Manutencao Progruquq, evita

custos inesperados e Maquina
parada!

9 Rua Marajé, 85D Bairro Lider | Chapecé - SC




Laticinios Associados

PRODUTOS
Da Fazenda
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Socios - Parceiros
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PLANTAS >

CONCENTRACAO E SECAGEM

EVAPORADOR FALLING FILM SECADOR SPRAY DRYER

« Concentration of liquids, such as

. 5
Juices, yeast, liquid protein, milk, Para p rodusir b rodutos em

o Concentracdo de liquidos,

como sucos, leveduras, whey. ingredients, elc. Do, como proteina animal e
proteina liguida, leite, * Reduction in transport. vegelal, ovos, sangue, sucos,
. . o Optimizes the Spray Dryer
ingredientes, elc. P —— entre outros, de forma
e Reducdo no transporte « Enables the evaporated water for automadtica.
e Otimiza a producio do Spray """l v e Fornecemos Plantas de
Dryer. « Concentracion de liquidos, como Secagem para Producdo e
e Possibilita o aproveitamento =umos. levadura, proteina liquida, Plantas Piloto, para lesles
, leche, ingredientes, elc.
da agua evap orada bara uso o Reduccion el transporte. de b rodulos.
industrial. i o Optimiza la produccion del Spray
] & {i Dryer.

« Habilita reutilizacion de agua
evaporada para uso industrial.

EVAPORADOR FALLING FILM

maquinasglobo@maquinasglobo.com.br Fone: +5¢

O Rua Porto Alegdfe, 155 - Mato Alto - CEP 94195-000

To produce powdered products,
such as animal and vegetable
protein, eggs, blood, juices, milk,
whey, whey protein, among
others, in an automatic way. We
supply Drying Plants for
Production and Pilot Plants, for
product testing.

Para producir productos en
polvo, como proteinas animales
v vegetales, huevos, sangre,
zumos, leche, suero de leche,
proteina de suero, entre otros,
de forma automdtica.
Proveemos Plantas de Secado
para Produccion.



