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Editorial
Amigos,

setor produtivo esta em busca, de forma permanente,
por aumento de produtividade, qualidade e reducao de
custos. Esse tripé tem sido um dos principais desafios da
cadeia leiteira em todo o pais, €, no Rio Grande do Sul nao é dife-
rente. Nesta edicao da Revista Leite & Queijos apresentamos aos
nossos leitores uma matéria voltada a qualidade do leite, dando |
destaque para o setor produtivo, mostrando o trabalho realizado
no estado por produtores de leite, setor agroindustrial, técnicos e ‘
pesquisadores. Segundo os especialistas, a qualidade do produto, \
além de conquistar a fidelidade do cliente, também pode significar
novos mercados e, consequentemente, rentabilidade ao produtor e a indUstria. Mostramos
também iniciativas exitosas desenvolvidas pela indUstria e universidades para desenvolver,
cada vez mais, produtos com qualidade e, consequentemente, maior valor agregado.

O comportamento do mercado lacteo brasileiro no primeiro trimestre de 2018,
assim como nos proximos meses do ano, é outro assunto que merece destaque nesta
edicao. Neste ano, conforme analistas, o setor deve atingir um espaco de crescimento no
mercado. Acreditamos que a economia brasileira deva crescer de 2 a 3% e isso significa
mais consumo, o que é importante para a cadeia produtiva como um todo. Ha uma ten-
déncia de recuperacao dos precos de forma gradual, mas o fundamental é termos um leite
de qualidade que nos possibilite a conquista de novos mercados. E neste sentido que nds
pretendemos trabalhar aqui no estado em busca do aumento da produtividade e da quali-
dade dos produtos lacteos para atingir os grandes mercados nacionais.

Ainda nesta edigdo, a Revista Leite & Queijos traz uma matéria sobre a gourme-
tizacdo dos queijos. Seguindo os passos de chocolates e cafés, o queijo vem se inserindo
no mercado gourmet. Para a Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ), os
queijeiros estdo atentos a esse processo, preparando queijos especiais, mas ainda ha um
longo caminho a ser trilhado, pois esses queijos representam apenas cerca de 7% de todo
o mercado brasileiro de queijos. Ndo podemos esquecer que o brasileiro ainda consome,
em média, 5 kg de queijo/ano, pouco se comparado ao francés, que consome em torno de
22 kg/ano.

Se por um lado o consumo de produtos lacteos vem crescendo, por outro, também
cresce a preocupacdo dos consumidores com a origem dos alimentos. Em entrevista a
Revista Leite & Queijos, a Consultora em Qualidade e Seguranca de Alimentos, Vanessa
Gass da Silveira, aponta as mudancas ocorridas, principalmente no setor lacteo nos dlti-
mos anos, a implantacdo de melhorias e os cuidados necessarios em cada etapa da pro-
ducdo. Segundo a consultora, as indUstrias que se destacarem nesse processo, buscando
aprimoramento dos sistemas, certificagdes, interacdo com o meio cientifico e uma melhor
comunicacao com o consumidor, conseguirao um alcance maior no mercado.

Ainda sobre a qualidade do leite, esta edicao traz um artigo que trata de forma
pratica e objetiva a questao da qualidade do leite, assim como dos beneficios da industria
lactea em receber em seus silos, leite in natura dentro dos limites minimos de qualidade
indicados pela legislacdo. Nesse sentido, a fiscalizacdo entra para atestar toda essa quali-
dade. Por isso, fomos ouvir a Divisao de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
e o Ministério da Agricultura para saber o que é essencial para o produtor e as agroindus-
trias ficarem rigidamente enquadradas dentro dos processos de seguranca de alimentos.

Outro assunto que merece destaque nesta edicdo sao os aspectos técnicos que
levaram Santa Catarina a posi¢ao de 4° maior produtor de leite do pais, atingindo uma
participagdo de 9,5% na produgao nacional. Boa leitura!

Wlademir Pedro Dall’'Bosco

Presidente da APIL/RS
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criados a partir de recentes tecnologias do setor. Acredite
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Agilidade na embalagem

No passado, as embalagens de leite em

saquinho eram datadas com suas validades
didrias impressas na embalagem, sem especificacdo de dia, més
e ano. Com a mudanca na regulamentacao sobre a codificacao
aos produtos, essas informacdes passaram a ser obrigatérias. Para agilizar esse processo, um novo modelo
de Termoformadora estd sendo apresentado ao mercado pela empresa Roll Maquinas. O projeto atual da
Termoformadora contempla uma versatilidade muito grande para embalar os produtos, tanto na facilidade e
rapidez da troca dos moldes, quanto na quantidade de moldes inseridos na mesma maquina. A Rool Maquinas
possui fabrica no interior de Sao Paulo, mas conta com 70% do seu mercado no Rio Grande do Sul.
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Apil/RS recebe novos associados

Dois novos laticinios passaram a fazer parte do grupo de associados da Apil/RS e tiveram a formalizacdo de

Fl D N sua associacao durante a primeira reuniao de associados realizada em 2018. Um deles é
_ alal Dalaio Queijos, agroindustria instalada no municipio de Vacaria com 21 anos de atuagao
e" | no mercado. Na ocasido, o laticinio foi representado por Fabiano Braga Cavaletti, Bruno
QUENOS Guazelli e Cassiele Nascimento. “A equipe Dalaio Queijos estd muito contente pela
receptividade por parte de todos da Apil/RS. Desejamos nos engajar nos ideais do grupo pra somarmos forcas
e conquistarmos bons resultados”, destaca Cassiele.
No mesmo dia também foi formalizada a associacdo do Laticinios Sdo Domingos — Domilac,
de Sdo Domingos do Sul, representada por Rodrigo Puhl e Daniel Hollmann, que passaram a
integrar o quadro da Apil/RS. “Diante dos desafios atuais, tanto do setor de laticinios, quanto
do cenario macroecondmico, torna-se fundamental unir esforcos. Nos unimos a entidade

na busca incessante pelo progresso e pelo desenvolvimento das potencialidades do campo e da
industria”, destacam os s6cios.

Atualmente a Apil/RS conta com 82 associados, entre laticinios e parceiros. Para ser um associado da Apil/RS,
entre em contato: (51) 3459 0535 - secretaria@apiIrs.com.br.

Ordenha Inteligente

Um projeto denominado Mobimilk — Ordenha Inteligente

pretende levar ao produtor de leite mais praticidade, mobilidade,

modularidade, versatilidade, seguranca de alimentos, qualidade

do leite e sustentabilidade. Segundo as empresas responsaveis

pelo projeto, Ajagro e Eurolatte, o Mobimilk é um inovador .

conceito construtivo para a sala de ordenha e sala de leite, _'

em moédulo tipo container, que chega pronto na propriedade, dispensando obras de infraestrutura. Possui
aparelho eletrénico portéatil que monitora a contagem de células somaticas (CCS) e a temperatura do animal,
emitindo alertas. O Mobimilk ficou entre as melhores inovacbes no Desafio de Startups, o qual foi promovido
pela Embrapa no final do ano passado.
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Tributagéo
or Silvio Borba

As grandes mudancas para 2018
Convénio Confaz 190

Porque é importante: trata dos créditos presumidos

do ICMS e sua renovagao por 15 anos.

ano comeca cheio de novidades e alteraces relevan-
tes na politica tributaria entre os estados no campo do
ICMS.

Com a edicdo do Convénio 190, em 15 de dezembro de 2017,
0s beneficios fiscais da chamada Guerra Fiscal, concedidos
pelos estados de forma unilateral, ou seja, sem aprovacdo do
CONFAZ, na forma determinada pela Constituicdo Federal, tem
agora um novo capitulo.

O referido Convénio, respeitando determinadas exigéncias,
concede o reconhecimento retroativo desses atos e permite que
os estados deem anistia para 0s seus contribuintes que deles
fizeram uso. Autoriza, ainda, que sejam reinstituidos todos os
beneficios até o final deste ano.

Num primeiro momento, os estados deverao republicar no seu
Didrio Oficial todos os incentivos fiscais concedidos sem apro-
vacao do CONFAZ.

0O prazo do Convénio para tal publicacdo era 29 de marco de
2018. Entretanto, ha forte possibilidade que essa data seja
prorrogada devido a grande quantidade de publicacdes a ser
feita.

0 setor de proteinas se reuniu com a Secretaria da Fazenda em
01 de marco de 2018, onde recebemos a informacdo de que é
certo que o estado do Rio Grande do Sul ir4 republicar todos os
atos, trabalho que tem exigido um grande empenho por parte
da equipe da Fazenda. A reeunido contou com a presenca do
Subsecretario da Receita Estadual Adjunto, Dr. Paulo Amando
Cestari e equipe.

Apos a republicagdo no seu Didrio Oficial, o estado devera “de-
positar” os convénios no CONFAZ, dando assim o tratamento
a0 passado.

Quanto ao futuro, devemos acompanhar fortemente a SEFAZ
no sentido de que sejam reinstituidos na sua integralidade os

LeitefQueijos

beneficios atualmente existentes, lembrando que a fase ante-
rior ndo obriga a reinstituicdo. Trata-se de nova publicacdo com
prazo de 28 de dezembro de 2018.

Os créditos presumidos dos estados serao todos renovados por
15 anos, ou seja, até 2032, caso sejam reinstituidos no prazo.

EFEITOS PARA O SETOR

E importante destacar que neste momento temos grande difi-
culdade de falar em modificacdes nos créditos presumidos. E
praticamente impossivel nesta transicao.

Mas, como ha previsdo no Convénio para que os estados de
cada regido, visando ao equilibrio fiscal, copiem os beneficios
de outros estados, poderemos buscar a equiparagdo com Santa
Catarina ou Parana.

Cumpre também alertar que a partir da reinstitui¢ao dos bene-
ficios pelos estados, nos termos do referido Convénio, as de-
mais unidades da federacdo reconhecem todos como validos,
ndo podendo, a partir dai, impedir que o adquirente situado em
seu territorio tome o crédito destacado em nota integralmente.

Entdo, quando formos para outras unidades da federacao com
nosso produto, o adquirente pode creditar integral o ICMS, mas
0 mesmo ocorre quando o produto de outros estados entrarem
aqui.

Assim termina a guerra fiscal, mas ndo o problema. Teremos
que ser fortes na busca da isonomia com as outras unidades da
federacdo, evitando perda de mercado interno e interestadual.

0 fato é que viveremos um novo momento de competitividade
L5
entre os estados.

Silvio Borba é consultor tributario e proprietario da Ektos Consul-
toria Empresarial, com mais de dez anos de atuacdo no mercado.
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Entrevista

Seguranca de alimentos
A responsabilidade é de todos

Falar em seguranca de
alimentos é falar em saude.

O que estamos ingerindo?

De onde veio e como foi
manuseado o alimento que
chega as nossas mesas?

A seguranca de alimentos
esta relacionada com os riscos
a saude do consumidor e é de
responsabilidade de todos os
setores da cadeia produtiva,
do campo até a prateleira

do supermercado.

A consultora em qualidade

e seguranca de alimentos,
Vanessa Gass da
Silveira, fala sobre as
mudancas ocorridas nos
ultimos anos, principalmente no
setor lacteo, no que se refere a
implantacao de melhorias e aos
cuidados necessarios em cada
etapa da producao.

Leite&Queijos :: Quando o
assunto é seguranca de ali-
mento, sobre o que exatamen-
te esta se falando? Como po-
demos conceituar isso?

Vanessa :: Seguranca de Alimentos
(food safety em inglés) é o termo utili-
zado para fazer referéncia a pratica de
medidas que permitam o controle da en-
trada de qualquer agente (fisico, quimi-
co ou bioldgico) no alimento que possa
promover risco a saude ou a integridade
fisica do consumidor. Pode-se dizer que
é a consequéncia do controle do produ-
to desde o campo até a mesa do con-
sumidor. Com o passar dos anos, foram
criados grupos especificos para tratar de
assuntos relacionados a este tema, bem
como foram estabelecidos mecanismos
de rastreabilidade a fim de reduzir o risco
de alguma eventualidade. Corroborando
essas estratégias foram criadas normas
internacionais de gestao como a 1SO
22000, desenvolvida por profissionais da
industria de alimentos em conjunto com
especialistas de organizacdes internacio-
nais. Seu principal objetivo é o de especi-
ficar requisitos para o sistema de gestao
da seguranca de alimentos, em que uma
organizagao, na cadeia produtiva, preci-
sa demonstrar sua habilidade em contro-
lar os perigos, a fim de garantir que o
alimento estara seguro no momento de
consumo.

LEQ :: Quais os cuidados ne-
cessarios quando se fala em
lacteos?

Vanessa :: Especificamente na ca-
deia de lacteos, a desconfianca dos con-
sumidores frente as operagbes de com-
bate a fraudes no leite levou a algumas
mudancas de comportamento em todos
os setores envolvidos. Para tanto, profis-
sionais de diversas areas foram necessa-
rios para atuarem desde a implantacao
de melhorias junto ao produtor de leite
até a implantacao de mecanismos mais
rigorosos de rastreabilidade dos produ-
tos. Conjuntamente, os 6rgaos publicos
tém atuado para aumentar o rigor da lei
e da fiscalizacdo em prol do combate as
fraudes. O leite possui um alto teor de
nutrientes, sendo considerado um ali-
mento completo e imprescindivel para
todas as fases da vida. E justamente essa
composicao faz dele um 6timo meio para
o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e patogénicos que podem
alterar a qualidade e diminuir o tempo
de prateleira do leite e de seus derivados.
Além disso, a contaminagao pode ocor-
rer em qualquer processo de sua cadeia
produtiva (desde a producéo, transporte,
processamento, armazenamento até o
produto consumido) e a qualidade do
produto depende de fatores criticos es-
tabelecidos durante suas diversas etapas
de manuseio.

LeitefQueijos

Vanessa Gass da Silveira

Consultora em qualidade
e seguranca de alimentos

L&Q :: Como ocorre a avalia-
c¢ao em cada etapa da cadeia
produtiva de alimentos?

Vanessa :: No Rio Grande do Sul
estd o leite mais fiscalizado do Brasil.
De acordo com o Codex Alimentarius,
no momento em que for disponibilizado
aos consumidores, o leite ndo deve con-
ter nenhum contaminante em niveis que
coloquem em risco a saude deles. Esse
processo de controle se inicia com a or-
denha dos animais, em que 0s aspectos
higiénico-sanitarios sao extremamente
importantes, garantindo um produto
de melhor qualidade e com maior valor
agregado, 0 que se torna um diferencial
competitivo na producao.

Durante os processos de coleta e trans-
porte, a implantacdo de sistemas de
seguranca e rastreabilidade contribuem
para que a contaminagao do leite seja
evitada. Acbes simples, porém eficazes,
como a correta higiene dos veiculos e
dos utensilios, a otimizacao do tempo de
transporte e o controle da temperatura
do leite, minimizam a proliferacdo de mi-
crorganismos.

Na industria, seguranca e qualidade
estao ligadas e dependem também da
cultura e do conhecimento de todos os
colaboradores envolvidos. E imprescindi-
vel que haja a implantagdo e, sobretudo,
a manutencao de programas de qualida-
de e de autocontrole, investimento em
novas tecnologias de produgdo e emba-
lagens, bem como interacdo entre labo-
ratdrios oficiais e a insercdo no contexto

LeitefQueijos

global. Além disso, a competitividade
e a sobrevivéncia das industrias, inde-
pendente do porte, estao diretamente
ligadas a sua gestao da qualidade. Um
problema de ndo conformidade em al-
gum processo pode afetar de maneira
importante a imagem de uma marca
consolidada no mercado.

Os estabelecimentos comerciais também
possuem um papel importante para ga-
rantir a seguranca dos produtos lacteos.
A adequacdo dos espacos, o controle da
temperatura de conservacao dos produ-
tos, a higiene das instalacdes e dos equi-
pamentos, bem como a capacitacao dos
funcionarios responsaveis pelos setores
sdo fatores imprescindiveis para garantir
um produto Seguro e com a mesma qua-
lidade garantida pelo fabricante.

L2Q :: O consumidor esta
mais atento ao que consome?

Vanessa :: A mudanca dos habitos
dos consumidores — que tém se torna-
do mais criticos e exigentes nos Ultimos
anos — fez com que os empresarios das

industrias de alimentos e o0s 06rgaos
publicos passassem a compreender de
forma mais efetiva a importancia da se-

guranca de alimentos e suas responsabi-
lidades quanto ao assunto.

!

Quando os produtos chegam ao consu-
midor final, aspectos como seguranca,
qualidade, higiene e confiabilidade — an-
tes pouco valorizados —, cada vez mais
sao fatores de grande peso para a toma-
da de decisdo no momento da compra.
Esse novo consumidor esta mais preocu-
pado em saber de onde vem o alimento
e como ele é produzido. Com isso, seu
papel passa a ser fundamental no que se
refere a sequranca dos alimentos.

Embora a situacdo tenha melhorado
muito nos Ultimos 20 anos, o Brasil ain-
da enfrenta grandes desafios no que
se refere a qualidade e a seguranca de
alimentos de uma forma geral. Sendo
assim, as industrias que se destacarem
nesse processo, buscando aprimoramen-
to dos sistemas, certificacdes, interacdo
com o meio cientifico e uma melhor co-
municagao com o consumidor, consegui-
rdo um alcance maior no mercado.

9
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maior valor de mercado.

qualidade dos alimentos co-

mega no campo, passa pela

industria e se reflete no dia
a dia, na mesa do consumidor. Cada
etapa deve ser acompanhada de perto
por profissionais qualificados e aten-
tos a todos os detalhes. A qualidade
do produto, além de conquistar a fi-
delidade do cliente, também pode
significar novos mercados e, conse-
quentemente, rentabilidade ao pro-
dutor e a industria.

i -~ gue conquista novos mercados
e agrega valor aos produtos

A busca pela qualidade do leite
¢ tdo importante que se tornou tema
de estudo e pesquisa da professora
Neila Richards, Doutora em Tecno-
logia Bioquimica Farmacéutica, na
Universidade Federal de Santa Ma-
ria (UFSM), onde busca melhorias
para a cadeia produtiva do leite, des-
de a matéria-prima até os produtos
finais. A pesquisadora destaca que o
leite, além de trazer beneficios a pro-

mog¢io da saide, tem custo acessivel a




populagio. “Primeiramente precisa-
mos lembrar que qualidade ¢ satide.
Mas se formos pensar no mercado,
esses produtos diferenciados, além
de atenderem as expectativas do con-
sumidor, irdo agregar valor para seus
tornecedores”, explica.

Os pesquisadores defendem que
a qualidade dos produtos licteos
comega no campo, ainda na cadeia
primdria, onde vérios fatores podem
ser determinantes para resultado fi-
nal da qualidade do leite. Para que o
leite chegue na indudstria com quali-
dade, é preciso investir na sanidade
dos animais, principalmente na sa-
nidade da glindula mamairia, e tam-
bém na higiene durante a ordenha,
destaca a pesquisadora da UFSM.
A contaminag¢do microbiana ocor-
re desde a obten¢do do leite até o
seu processamento. Quanto menor
a quantidade de células somaiticas
e bactérias totais presentes no leite,
maijor a qualidade deste alimento
nobre. Residuos de substancias uti-
lizadas na higieniza¢do dos uten-
silios e equipamentos, praguicidas
e medicamentos devem estar au-
sentes no leite. Para isso acontecer,
um controle rigoroso deve ser es-
tabelecido pelo produtor. “Por isso,
o tipo de ordenha, a refrigeragio e
o transporte sdo fatores que devem
ser observados para a melhoria da
qualidade do leite. A produgdo hi-
giénica, do campo até a inddustria,
¢ o segredo da qualidade”, ressalta
a pesquisadora. O leite com baixa
qualidade tem sua vida util dimi-
nuida e, consequentemente, limita a
produgio de derivados licteos com
maior valor agregado, como a man-
teiga, os queijos finos e produtos di-
ferenciados a base de soro.

Ja a qualidade do leite industria a
dentro, além de atender todos os cri-
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térios de inspecio e fiscalizagio, tam-
bém deve atender alguns critérios que
interessem ao consumidor, quanto a
saciedade, por exemplo, como expli-
ca Neila. “Se quero um produto que
agrade o consumidor e ofereca sa-
ciedade, entdo tenho de produzir um
produto que seja gostoso e que tenha
saciedade alta, como o iogurte grego,
por exemplo, que tem um teor de gor-
dura razodvel e também agicar que
melhoram o paladar e geram sacieda-
de.” Outro exemplo em que qualida-
de, saude e agregagio de valor cami-
nham juntos foi a inciativa da Molico,
que langou no mercado um leite com
zero lactose e que oferece 10 g de
proteina por copo de 200 mL. “Isso
representa 50% mais proteina quando
comparado ao leite UHT Zero Lac-
tose da propria marca. Além disso, o
produto também é rico em célcio e
nas vitaminas D, C e K. E perfeito
para os consumidores mais exigentes,
especialmente para os intolerantes ou
alérgicos a lactose, e que desejam fa-
zer uma manutengdo do peso corpo-
ral”, lembra a pesquisadora.

A pesquisa para obtencio de
produtos industrializados diferen-
ciados e que agreguem valor é uma
constante na UFSM. Entre os pro-
dutos que estdo sendo desenvolvidos
na Universidade estdo os iogurtes ri-
cos em Omega 3 e dmega 6, e mais
recentemente, um requeijao probié-
tico inédito no mercado gaicho. “Es-
tamos desenvolvendo um requeijio
probiético com vida util de 60 dias
e antagdnico a bactéria. Todo esse
trabalho de pesquisa tem o objetivo
de melhorar a qualidade de vida e
promover a satide do consumidor”,
revela Neila. Todas as pesquisas de-
senvolvidas pela Universidade, quan-
do publicadas, ficam a disposi¢do da
comunidade e também das industrias

interessadas em langar os produ-
tos no mercado. No entanto, muitas
empresas interessadas nos projetos
acabam esbarrando na dificuldade da
adaptagio industrial para implantar a
produgio.

Na Laticinios Kiformaggio, empresa
associada da Apil/RS, o engenheiro
de alimentos Willian Matana, res-
ponsavel pelo controle de qualidade
da empresa, destaca os investimentos
feitos na drea. “Dentro da industria,
foi ampliado o laboratério de mi-
crobiologia e fisico-quimico para
realizar as andlises necessirias de
cada produto. Entio hoje temos um
laboratério com capacidade de fazer
todas as andlises do leite, do processo
e do produto acabado”, explica o en-
genheiro.

A empresa também aderiu ao
programa Leite Mais Saudavel, por
intermédio do Ministério da Agri-
cultura, e também implantou um
programa interno préprio, o Quali
Ki, que abrange todos os produtores

ligados a Kiformaggio.

A qualidade do leite in natura
¢ um dos principais fatores que in-
terfere na qualidade do produto fi-
nal, embora qualquer outra etapa do
processo que nio seja bem executada
possa acabar prejudicando o produto
que vai parar na mesa do consumi-
dor, destaca Willian. Um alimento de
qualidade se reflete na saide publica
também, e os consumidores estio es-
colhendo melhor seus produtos, mes-
mo pagando um pouco mais por eles.
“A gente entende que o consumidor
esti cada vez mais exigente, apesar
do prego. A aparéncia é importante,
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mas a qualidade é fundamental para

manter os clientes atuais e conquis-
tar novos”, garante o gerente da Ki-
formaggio, Humberto Brustolin. A
qualidade pode fidelizar o cliente,
que paga um pouco mais caro por
um produto em que pode confiar. “O
novo cliente vai experimentar o pro-
duto e se ele ndo gostar, ji nio faz
a segunda compra. Por isso a impor-
tincia de manter sempre um padrio
de qualidade”, finaliza o gerente.

Para atestar toda essa qualidade, seja
do leite ou dos produtos licteos, a
produgio de alimentos de origem
animal passa pela fiscalizagio do
Ministério da Agricultura (MAPA)
e pelos 6rgios ligados a Secretaria
de Agricultura do Estado (SEAPI).
Toda a inspegio e fiscalizagio é reali-
zada com base em legisla¢io estadu-
al e federal com o objetivo de coibir
fraudes e promover a produgio de ali-
mentos seguros quanto a sua inocui-
dade. A Divisdo de Inspegio de Pro-
dutos de Origem Animal (DIPOA)
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é o 6rgio da SEAPI-RS responsivel
pela fiscalizagdo e inspegio de pro-
dutos de origem animal no estado.
O intuito é preservar a satude puabli-
ca, autorizando o funcionamento de
empresas, avaliando e fiscalizando as
condi¢bes higiénico-sanitarias e ope-
racionais dos trabalhos, normatizan-
do o registro de produtos e rétulos e
também fiscalizando o trinsito desses
alimentos, como explica a Médica-
-veterindria e Fiscal Estadual Agro-
pecudrio Karla Oliz.“A inspe¢io em
industrias de laticinios inicia desde o
recebimento do leite pelo estabeleci-
mento, com o acompanhamento do
controle da temperatura e da realiza-
¢do das andlises didrias obrigatdrias
da matéria-prima (leite cru). A partir
da internalizagio do leite, o Servigo
de Inspe¢io Oficial passa a realizar a
verificagdo das condigées higiénico-
-sanitdrias e do processo de produgio
de cada derivado lacteo, o que abran-
ge, também, insumos e embalagens
utilizados, até a estocagem e expedi-
¢do do produto final”, destaca a fiscal.

Para Alexandre Leal, veterinirio
e Auditor Fiscal Federal Agrope-

Um alimento de qualidade
se reflete na sadde publica
também. Além disso,

os consumidores estao
escolhendo melhor seus
produtos, mesmo
pagando um pouco

mais por eles.

cudrio, o essencial ¢ que os animais
estejam sadios, bem alimentados e
tratados adequadamente, respeitan-
do os principios de bem-estar ani-
mal. “Quanto 2 saide do rebanho, é
fundamental que o produtor adote
um programa sanitdrio, incluindo
vacinagdes e demais procedimentos
necessirios, sempre sob orientagio
do Médico-veterindrio”, destaca Ale-
xandre.

Outra ferramenta que auxilia
muito a produgio de leite de qualida-
de ¢ a adogdo de programas de boas
préticas agropecudrias na produgio
de leite. Esses programas auxiliam o
produtor a controlar todas as etapas
de produgio, sempre visando a efi-
ciéncia da propriedade e a obtengio
de leite de qualidade. “Como exem-
plo de praticas recomendadas nesse
programa, podemos citar a clora¢io
da dgua e a anotagdo de informagoes
como a data de troca de teteiras e
mangueiras. Ha virios modelos de
programas de boas priticas agro-
pecudrias, como por exemplo as da
EMBRAPA e do PAS Leite”, acres-
centa o fiscal.

13



Tecnologia

Segundo pesquisas, o brasileiro consumiu, em 2017,

1,8 kg de manteiga por domicilio ao ano;

aumento de 8,9% em relacdo a 2016.

Manteiga

Um mercado que volta
a crescer com forca total

reparada pelo homem hd mais

de 10 mil anos, a manteiga jd

foi vista como vild para a sau-
de devido ao seu alto teor de gordura,
que pode chegar a mais de 80%. A
preocupagio era de que esse nimero
elevado de gordura saturada contri-
buisse para o aumento de doengas
cardiovasculares. Com isso, a man-
teiga perdeu espago para a margari-
na e outros cremes vegetais, ricos em
gordura trans, essa sim, prejudicial a
sadde.

Hoje, na contramio dos produtos
com altos processos industriais, os de-
rivados lacteos ganham cada vez mais
espago no mercado mundial, uma
vez que a populagdo esti em busca
de uma alimenta¢io mais sauddvel
e natural. Na Europa e nos EUA, e,
nos dltimos anos também no Brasil,
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acontece uma migracio das gorduras
vegetais para as gorduras lacteas.

Estudos vém mostrando que a
gordura da manteiga nio estd asso-
ciada ao desenvolvimento de pro-
blemas de saide como se pensava
até hd pouco tempo. Ao contrério, o
consumo da manteiga vem se aliando
as preferéncias de consumidores que
buscam produtos menos industria-
lizados para consumo no dia a dia.
Ainda mais no Brasil, onde o café da
manhi nio dispensa aquele paozinho
com manteiga (ou margarina), ou até
para a produgio de bolos e bolachas
caseiras. Dados da empresa de pes-
quisa de mercado Kantar WorldPa-
nel mostram que o brasileiro consu-
miu, em 2017, 1,8 kg de manteiga
por domicilio, o que representa 8,9%
a mais do que em 2016.

GORDURA LACTEA
E ALIADA DE UMA
DIETA SAUDAVEL

Pesquisas vém comprovando que
o consumo de gordura de origem
animal, principalmente a gordura
lactea, é aliada de uma dieta sauddvel
e esse fato estd atrelado a um compo-
nente presente na gordura dos leites
e derivados, o CLA (4cido linoléico
conjugado).

Quem explica essa informagéo ¢é
a Professora Daniela Buzatti Cassa-
nego, Doutora em Ciéncia e Tecno-
logia dos Alimentos, que ministra a
disciplina de Tecnologia de Cremes
e Manteigas do curso de Laticinios
da SETREM (Sociedade Educa-
cional de Trés de Maio). “O CLA

é encontrado naturalmente nos ali-
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mentos provenientes de ruminantes,
como a carne, o leite e seus deriva-
dos, e é produzido pelo processo de
bio-hidrogenagdo bacteriana no rd-
men. O CLA tem sido investigado
por indmeros pesquisadores pelos
seus efeitos benéficos na prevengio
e tratamento de uma diversidade de
doengas, incluindo obesidade, cancer,
diabetes e doencas cardiovasculares”,
comenta Daniela. Dentre os deri-
vados lacteos, a manteiga contém o
maior teor de CLA, fator ligado ao
processo de elaboragdo do produ-
to que concentra a gordura do leite,
consequentemente, aumentando o

teor de CLA.

Os alunos do curso superior em
Laticinios da SETREM estio ela-
borando pesquisas para desenvolver
manteigas diferenciadas para atrair
os consumidores e ampliar esse mer-
cado. Além da manteiga, os alunos
também pesquisam outros deriva-
dos licteos com alto teor de gordu-
ra diferenciados, como nata, creme
de leite e creme de ricota, buscando
sabores inovadores a fim de ajudar a
impulsionar o consumo. No ano pas-
sado, a manteiga em embalagem de
200 g foi a mais procurada, seguida
da embalagem de 500 g. Esses seg-
mentos totalizam 96% do consumo

de manteigas no pais. “Nosso papel,
de defensores dos licteos, é de mos-
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trar aos consumidores os beneficios
do consumo da manteiga para que,
no momento da compra, prefiram

trocar margarinas e cremes vegetais

por esse derivado licteo”, finaliza a
. £33

professora Daniela.

Vitaminas e acido graxo
encontrados na manteiga

VITAMINA A A vitamina mais abundante na manteiga. Uma colher de sopa
(14 g) pode fornecer cerca de 11% da dose didria recomendada.

VITAMINA D A manteiga é uma boa fonte de vitamina D.

VITAMINA E Um antioxidante poderoso, muitas vezes encontrada em alimentos
gordos.

VITAMINA B12 Também chamada de cobalamina, a vitamina B12 s6 é encon-
trada em alimentos de origem animal, como ovos, carne e produtos lacteos.

VITAMINA K2 Pode proteger contra doengas cardiovasculares e osteoporose.

A manteiga também é rica em dmega 6, considerado um acido graxo essencial

para uma boa performance do organismo, combatendo até os altos niveis de gli-

Y

COS€e NO sangue. .

Fonte: Site Dicas
de nutricao.




ApiI/RS RS

Autoridades participam da
reunido de associados da Apil/RS

ssuntos como tributacdo, servico de inspecao, qualidade

e produtividade devem dominar, em 2018, as atencbes e

acbes da diretoria da Associacdo das Pequenas IndUstrias
de Laticinios do Rio Grande do Sul (Apil/RS). Ja na primeira reunido
do ano em em Esteio, na sua sede, o encontro de associados e par-
ceiros tratou com profundidade desses temas, inclusive contando com
a presenca do entdo Secretario de Agricultura, Pecudria e Irrigagdo
do Estado do RS (SEAPI), Ernani Polo, e sua equipe técnica, do Su-
perintendente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), Bernardo Todeschini, do Delegado Federal da Secretaria Es-
pecial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrario (SEAD)
no RS, Marcio Madalena, do Deputado Federal Alceu Moreira, e do
Deputado Estadual Zé Nunes, além de representantes da Federacdo
dos Trabalhadores na Agricultura no RS (FETAG), do Instituto Gaucho
do Leite (IGL) e da Associacdo Gatcha de Laticinios (AGL).

SISBI - Entre os principais questionamentos durante a reunido esteve
0 SISBI (Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal),
por ser uma questao essencial para o desenvolvimento e sobrevivéncia
dos laticinios no mercado lacteo. “O motivo de termos convidado a
SEAPI e 0 MAPA foi porque precisamos ter tranquilidade e seguranca
para a tomada de decisdes e investimentos”, destacou o presidente
Wlademir Dall'Bosco.

A Veterinaria Beatris Sonntag Kuchenbecker, que responde pelo SISBI,
falou que a legislacdo que trata desse assunto, existente desde 2006,
deixa claro que esse ndo é um servico de inspecdo, mas sim um Siste-
ma de Equivaléncia entre servicos de inspecdo — municipal, estadual
e federal. Ou seja, o estado e os municipios podem solicitar a equi-
valéncia dos seus Servicos de Inspecdo e, para obté-la, é necessario
comprovar que tém condigbes de avaliar a qualidade e a inocuidade
dos produtos de origem animal com a mesma eficiéncia do MAPA.
Para o Superintendente do MAPA, Bernardo Todeschini, a importancia
das inspegdes esta em, justamente, garantir a qualidade dos produtos,

5
Presidente da Apil/RS, Wlademir Dall'Bosco fala aos presentes.
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visando sempre a saude publica, resultando também na satisfacdo de
quem produz e comercializa.

Para o presidente Dall'Bosco, com um mercado cada vez mais exigente
e competitivo, a solucdo é investir. “Apesar de todas as dificuldades,
ndo temos escolha: ou se investe e se avanca, ou se esta fora do mer-
cado”, ressaltou. Assim, nos préximos meses, novos associados da
Apil/RS devem aderir aos SISBI, conforme depoimento do Diretor da
SEAPI, Ant6nio Carlos de Quadros Ferreira Neto. “Estamos assumindo
um compromisso de indicar mais quatro industrias para o SISBI, situa-
cdo que deve acontecer até a realizacdo da proxima Expointer”, disse
Ferreira Neto.

USO DE CAIXAS PLASTICAS - Outro assunto abordado junto
aos representantes da SEAPI foi o da utilizacdo das caixas plasticas
para secagem de queijos, tendo em vista que a Portaria 240/2017 que
autoriza esta pratica estabeleceu o prazo de 30 de junho préximo. “Ja
estamos trabalhando para resolver definitivamente esta questao, uma
vez que a vigéncia da portaria vai esgotar em breve”, disse Ernani Polo.

PROGRAMA LEITE MAIS SAUDAVEL - Com relacio
ao prazo de protocolo junto a Receita Federal do Programa Mais
Leite Saudavel, Polo afirmou que, juntamente com o Deputado
Alceu Moreira, apoiador do setor na Camara dos Deputados, estdo
trabalhando para que aconteca o ajuste no Decreto, solucionando a
questdo pendente. O assunto também estd sendo acompanhado pelo
Secretario-Executivo do MAPA, Eumar Novacki.

FISCALIZACAO - Em um dos seus Ultimos atos participando
como Secretario de Estado, Ernani Polo reafirmou o compromisso da
SEAPI com o novo sistema de fiscalizacdo que dara mais celeridade
aos processos, tendo em vista a falta de servidores e estrutura. Ele
ressaltou que o processo esta na etapa de abertura de edital visando
3 capacitacdo dos profissionais. “E importante a presenca da SEAPI
e do MAPA junto a Apil/RS para discutir o dia a dia do setor lacteo”,
finalizou Polo.

Bernardo Todeschini, superintendente do MAPA, esclareceu ddvidas
sobre os niveis de inspecoes.
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EVEﬂtOS

5 HiNn

I Encontro do Produtor de Leite

5 APIL/RS na EXPOLEITE/FENASUL

Durante a Expoleite/Fenasul, que acontece 16 a 20
de maio no Parque Assis Brasil, a A Apil/RS realiza o

D I Encontro do Produtor de Leite APIL/RS. A progra-
macdo esta prevista para o dia 17 de maio:

Manha — em diversos horarios.

e Dindmica na pista de julgamento para grupos
de produtores com técnicos que explicardo so-
bre as caracteristicas da raca holandesa.

Tarde — 13h30min.
Palestra: Utilizagdo do oz6nio na pecudria leiteira.
Local: Auditério do Centro Administrativo do
Parque de Exposicdes Assis Brasil.
Médica-veterinaria: Diana M. Tolotti.
Produtora de leite: Irdes Simon.
Especialista em Ozonio: Ivanildo Lins.
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Fatiadora com interfolhadora
DUPLA de queijos para peca inteira
com esteira de elevacao

Representacdes | VYN

SOMOS A MESMA EMPRESA, MAS TEMOS UMA NOVA MARCA.

433027-6670
WWW.INDVAEMBALAGENS.COM | INOVA@INOVAEMBALAGENS.COM
RUA ANTONIO PIOVEZAN, 365 | PARQUE INDUSTRIAL BETEL | LONDRINA | PARANA

A ORVELUP

representa as melhores

empresas fornecedoras

da mais completa

. TECNOLOGA
€ INOVACAO
SOB MEDIDA

e versatil linha

de méquinas para fatiar,
interfolhar, embalar e
termoformar (vacuo)

com ATM, além de

formas injetadas para

QUALIDADE

y s -

MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Eguimatec

Indistria de Maquinas

queijos, as quais dao

www.equimatec.ind.br

uma performance

de exceléncia para o
fatiamento.

Nossas embalagens
possuem alta resisténcia,

brilho e transparéncia

para maquinas de vacuo

e termoformadoras. TERMOFORMADORA TFR - 32

Elevado desempenho de produgéo
« Solugdes personalizadas ao produto
« Seguranca de processos conforme normas regulamentadoras

Conte com - Durabilidade
nosso expertise. + Utilizagao eficiente de filme e energia

« Diversas configuragdes e possibilidades de expanséo e abastecimento
« Equipamento modular, integrado ao produto ou processo
Facilidade e rapidez na troca dos moldes

ORVELUP - Representante das marcas Rool, Orved Brock, Inova, Injesul e Equimatec
Assisténcia Técnica Autorizada Orved Brock

Clebes Pereira: ¢ == Alexandra Pereira: X



Com a producao de
3,4 bilhoes de litros em
2017, Santa Catarina ja
é 0 4° maior produtor
de leite do pais, tendo

participacao de 9,5% na

producao nacional.
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produgio de leite é a ativi-

dade agropecudria que mais

cresce em Santa Catarina ha
mais de uma década. Ela saltou de
1,7 bilhées de litros em 2006 para 3,4
bilhoes de litros em 2017, dobrando
o volume em 11 anos e fazendo com
que os catarinenses assumissem a
quarta posi¢do na produgio nacional
de leite. Em 2017, a produgio cresceu
mais de 9% em rela¢do ao ano ante-
rior, passando a ter participagio de
9,5% na produgio nacional de leite.

Um dos principais fatores que
tem impulsionado esse crescimento é
o investimento em tecnologia e em
melhoramento genético pelos pro-
dutores rurais, principalmente por

aqueles que se dedicam exclusiva-
mente 4 essa atividade. O acesso as
tecnologias de ponta para produgio
de pastagens em maior quantidade
e qualidade também contribuiram
muito para o desenvolvimento da
atividade no estado. Com o melho-
ramento genético do rebanho, me-
lhorou a conversdo de pasto em leite
e a melhoria das instalagées e equi-
pamentos resultou em humanizagio
do trabalho e em aumento do rendi-
mento da mio de obra.

Exemplo disso é a Cabanha
Guinther, em Brago do Norte (SC),
onde sio produzidos cerca de 800
litros de leite por dia. Sdo 44 vacas
em lactagdo a pasto, silo e ragdo. Mas
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FONTE: DIVULGACAO/CABANHA GUINTHER

com a entressafra das pastagens e
com a vinda de aveia e azevém, a ten-
déncia é aumentar a média. Para pro-
duzir bem e com qualidade, Maria
Rosinete Souza Eftting, proprietria
da cabanha, garante que o mais im-
portante sdo os cuidados com o ani-
mal e a tecnologia utilizada. “Estou
construindo um free sta/l climatizado
porque vi que minhas vacas tém O6ti-
ma genética, tém nutri¢do balancea-
da, mas ainda andam muito no calor
do verido e no frio do inverno, entio
vamos regular isso”, garante a pecu-
arista.

A PARCELA DE
CONTRIBUICAO DO ESTADO

Téo importante quanto a tecnologia
empregada na atividade leiteira sdo
os estimulos das politicas puablicas e
das empresas de laticinios, especial-
mente em forma de fomento e assis-
téncia técnica e em adogio de tecno-
logias que resultaram em aumento
de produtividade. O Governo de
Santa Catarina, através da Secretaria
da Agricultura e da Pesca, executa o
programa Terra Boa, que oferece aos
agricultores familiares, com subsidios,
calcirio e sementes de milho de alto
potencial produtivo para produzir si-
lagem e alimentagdo para o gado lei-
teiro, conta o Secretdrio Adjunto da
Secretaria da Agricultura e da Pesca
de Santa Catarina, Airton Spies. O
governo também oferece o progra-

ma Kit Forrageiras com o objetivo
de incentivar os produtores de leite a
implantar pastagens com orienta¢io
técnica e manejo correto. “Os técni-
cos da Extensdo Rural utilizam essas
unidades como referéncia para ensi-
nar aos demais agricultores a produ-
zir mais pasto e de melhor qualidade,
com um amplo efeito multiplicador”,
destaca o Secretirio Adjunto.

EMPRESAS E
DIVERSIFICACAO
DE PRODUTOS

Em Santa Catarina existem trés
grandes empresas processadoras de
leite e um grande nimero de médios
e pequenos lacticinios. Atualmen-
te, a capacidade de processamento
de leite dessas empresas ¢ estimada
em 10 milhoes de litros por dia, mas
Mas, de acordo com a Secretaria de
Agricultura jd existem novos projetos
em implanta¢do que pretendem ele-
var essa capacidade, em breve, para
12 milh&es de litros por dia. “Esse é
um grande estimulo para a produgio
de leite, que atualmente estd em 9,3
milhdes de litros didrios. O Oeste
Catarinense estd se transformando
em uma grande bacia leiteira, impul-
sionado pelas empresas de laticinios
como Tirol, Aurora, Piracanjuba,
Gran-Mestri e outras que se instala-
ram na regiao’, explica Spies.

O estado produz 2,5 vezes a

Airton Spies
Secretario Adjunto da
Secretaria da Agricultura
e da Pesca de Santa Catarina

quantidade de leite que os 7,1 mi-
lhées de catarinenses consomem.
Assim, a maioria do leite produzido
abastece outros mercados consumi-
dores do Brasil. Frente a isso, as em-
presas de lacticinios estdo investindo
cada vez mais em derivados de lei-
te que agregam valor e estimulam o
consumo, como o doce de leite, quei-
jos, logurtes e bebidas licteas, além
de leite em p6. Com essa estratégia
de diversificagdo e agregacio de va-
lor, os ldcteos catarinenses se tornam
competitivos em mercados mais dis-
tantes. Hd um grande mercado de
produtos especiais como queijos fi-

0 estado produz 2,5 vezes a quantidade de leite que os 7,1 milh6es

de catarinenses consomem. Assim, a maioria do leite produzido

abastece outros mercados consumidores do Brasil.

LeitefQueijos
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Produtividade

nos e derivados especiais do leite que
se encaixa bem para pequenas e mé-
dias induastrias que pretendem inves-
tir fora do mercado das commodities
tradicionais.

De acordo com os especialistas,
para que a produgio de leite conti-
nue crescendo, a regido Sul do Bra-
sil precisa se preparar para exportar
licteos. Para isso, serd necessdrio
produzir leite de alta qualidade,
com custo competitivo e organi-
zado em uma cadeia de logistica
eficiente, que seja capaz de suprir
o mercado de qualquer lugar do
mundo. Atualmente, o leite produ-
zido na Nova Zelandia tem 31% a

mais de gordura e proteina quando
comparado ao leite médio brasilei-
ro e isso representa uma enorme di-
feren¢a em termos de rendimento
industrial.

Para o presidente do Sindileite
de Santa Catarina, Valter Anténio
Brandalise, a confianga que o produ-
tor deposita nas empresas instaladas
no estado é um aspecto importan-
te, tendo em vista que tais empresas
deram o suporte necessirio para o
crescimento do campo. “As indus-
trias investiram em alta tecnologia
para transformar o leite em produ-
tos de valor, alcangando os lares de

todo Brasil”, destaca o presidente.
Ainda de acordo com a entidade, o
sistema de produgio foi formado por
pequenas propriedades, com grande
capacidade de expansdo, muito em
fun¢do do relevo, e a concorréncia
com outras atividades - como grios
- nlo ser tdo agressiva como em ou-
tros estados. O eixo do leite no Bra-
sil estd se deslocando para a regido
Sul: estima-se que até 2025 a regido
estard produzindo mais de 50% do
leite brasileiro. O leite é candidato a
ser a nova estrela do agronegécio do
Sul do pais, no entanto, ainda hd um

g /5
longo caminho a percorrer.

Nossas “Possibilidades sem limites” também
embalam os sonhos dos nossos clientes.
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Mercado

Mercado projeta

aumento de até 7%
no preco meédio do leite em 2018

Recuperacdo seria consequéncia do aumento dos volumes

de consumo, ap6s mais de dois anos de retracao.

pesar de ser um grande importador de licteos, o

Brasil abriga um dos maiores rebanhos produtivos

do mundo, com cerca de 23 milhdes de cabegas,
ficando atrs somente da India, de acordo com dados da
Embrapa Gado de Leite (MG). Sabendo da importancia
de atender o mercado interno em qualidade e quantidade,
os produtores estdo atentos a oscilagdo do setor.

Os primeiros dois meses de 2018 foram marcados por
precos baixos aos produtores — na média, 16% mais baixos
do que no ano passado — e rentabilidade na produgio de
leite também abaixo da obtida no ano passado (cerca de
-21%). Ao mesmo tempo, os pregos dos licteos no ataca-
do (venda da industria ao varejo) ainda estdo baixos quan-
do comparados com 2017:

*  Leite UHT: -14%.
*  Mugarela: -4,1%.
*  Leite em p6 fracionado: -11%.

No entanto, os pregos do litro de leite para 2018
devem registrar uma recuperagdo de 5 a 7% na média
do ano, consequéncia do aumento do consumo de lac-
teos pelos brasileiros, que comega a mostrar sinais de
crescimento de volumes apés dois anos de reces-
sdo, conforme a proje¢io do agronomo e CEO
da AgriPoint, empresa de Piracicaba
(SP) especialista em informagdo para o
agronegécio, Marcelo de Carvalho. O
primeiro semestre, segundo ele,
terd crescimento de prego por
conta de trés fatores: aumento

LeitefQueijos

do consumo de licteos pelos brasileiros, produgio inter-
na menor na comparag¢io com o inicio do ano passado e
importagdes reduzidas, gragas aos precos internos baixos.
“Todos os fatores que causaram cendrio de crise em 2017
estio diminuindo”, analisou Carvalho.

Para o segundo semestre, Carvalho
diz que é mais dificil fazer uma pro-
jecdo, uma vez que, historicamente, ha
elevacdo da oferta de leite. “Mas, se o
consumo estiver indo
bem, podemos teruma -
aterrissagem suave nos
precos”, estima.

23




Resumo dos precos de referéncia para o Rio Grande do Sul

de marco de 2017 a marco de 2018

MAIOR VALOR PRECO DE MENOR VALOR
DE REFERENCIA REFERENCIA DE REFERENCIA

Marco/2018* 1,1386 0,9901
Fevereiro/2018 ‘ 1,1102 0,9654
Janeiro/2018 1,0705 0,9309
Dezembro/2017 ?. 0,9561 0,8314
Novembro/2017 7 1,0008 0,8702
Outubro/2017 0,9536 0,8292
Setembro/2017 0,9831 0,8549
Agosto/2017 1,0251 0,8914
Julho/2017 1,0814 0,9403
Junho/2017 1,137 0,9888
Maio/2017 1,1906 1,0353
Abril/2017 ° 1,2089 1,0512
Marco/2017 1,1882 1,0332

0,8911
0,8689
0,8378
0,7483
07832 Valter Galan
Analista de mercado

0,7463
0,7694 isso, a produgdo deve crescer menos
0,8023 este ano”, destaca o analista de merca-
0.8463 do Valter Galan. No entanto, o analis-

: ta refor¢a que a tonica para o restante
L) de 2018 serd mesmo a recuperagio do
0,9317 consumo apés anos de queda. “Com a
0.9461 recuperagio dos volumes de consumo,

espera-se aumento de precos ao longo

0,9299 3 pres &

da cadeia’, projeta.

*Valores projetados. Fonte: Conseleite (http:/conseleite.com.br/preco-referencia/index/estado/rs).

Com o quadro que se apresenta até agora, as perspec-
tivas do mercado interno para o ano, de acordo com os
especialistas da AgriPoint, sdo de custos de produgio na
fazenda em alta. “Apesar da recuperagdo do consumo de
licteos, também pode ocorrer um aumento nos custos de
produgio puxado pelos precos do milho e da soja. Com

CUSTOS DE PRODUCAO

CONSUMO E IMPORTACAO

No ano passado, as importagoes de lacteos cairam em
volume e seguem caindo em 2018: os volumes (em equi-
valente leite) importados em janeiro e fevereiro deste ano
sdo quase 50% menores do que no mesmo periodo do ano
passado. As importagdes sdo relevantes quando os pregos

Os custos de producdo da pecudria
leiteira subiram em fevereiro pelo
quinto més consecutivo, seguindo o
movimento de valorizacdo do concen-
trado, iniciado também em outubro
de 2017. De janeiro para fevereiro, o
custo operacional efetivo (COE), que
considera os gastos correntes da pro-
priedade na “média Brasil” (BA, GO,
MG, PR, RS, SC e SP), subiu 0,16% e
0 custo operacional total (COT), que
engloba pro-labore e depreciagoes,
0,26%.
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Essa alta dos custos se deve, princi-
palmente, ao grupo de concentrados,
que se valorizou 0,2% de janeiro para
fevereiro, refletindo as recentes eleva-
¢des nos precos do milho e da soja.
Também para 0 més de fevereiro fo-
ram observados aumentos de 0,39%
nos custos com adubos e corretivos,
e de 0,57% nos insumos destinados
a limpezas e desinfeccdo de materiais
de ordenha. Por outro lado, suple-
mentacao mineral registrou queda de
0,23% na “média Brasil"”.

Quanto a receita do produtor, o pre-
¢o médio liquido do leite (sem frete e
impostos) subiu 3,8% de janeiro para
fevereiro, considerando-se a “média
Brasil”. A recuperagao do preco pago
ao produtor esta atrelada a queda
na captagao e a demanda um pou-
co mais firme em relacdo aos meses
anteriores. Apesar da ligeira melhora
na receita, muitos produtores estao
desestimulados com a atividade pelos
constantes aumentos nos custos de
producao.

LeitefQueijos
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internos sdo bem elevados, o que ndo ¢ o caso atual (ten-
dem a serem mais elevados em determinados meses).

De acordo com o Conselho Paritirio de Produtores e
Industrias de Leite do Rio Grande do Sul (Conseleite), a
disparidade nos pregos e os prejuizos do setor sio consequén-
cias do pior momento dos tltimos 12 anos no setor. Segun-
do o Conseleite, o cendrio se agravou principalmente pela
crise nacional e pela diminui¢do de consumo. Para Galan, a
questio da queda do consumo ¢ real e aconteceu fortemente
nos dois tltimos anos. “No inicio de 2017, tinhamos a pro-
dugdo crescendo mais fortemente e o consumo em queda,
o que levou a redugio dos precos. Neste momento, temos
producio em desaceleragdo e consumo em elevagio, o que
deve fazer os precos aumentarem’, destaca o especialista.

Em relagdo a formagio dos precos no Rio Grande do
Sul, Galan chama a atengdo para o fato de o Estado expor-
tar cerca de 64% do leite produzido, abastecendo princi-
palmente o mercado paulista. “O leite do Rio Grande do
Sul que abastece, hoje, 0 mercado de Sio Paulo e outros
mercados importantes como o Nordeste brasileiro, compe-
te com outras origens, como o leite de Minas Gerais e de
Goids, que também sdo estados “exportadores” de leite para
outras regides consumidoras. Assim, o que acontece com o
consumo em Sio Paulo e, até mesmo, o que acontece com
a produgio e os precos em Minas e Goids contribuem para
determinar os precos aos produtores gaichos”, explica.

RELACAO DE TROCA

Analisando os dados de relacdo de troca do
concentrado com 22% de proteina bruta do pro-
dutor mineiro, em fevereiro, foram necessarios
53,55 litros de leite, em média, para adquirir um
saco de 40 kg do insumo, 2,1% a mais que em ja-
neiro de 2018 e 15,9% a mais do que no mesmo
periodo do ano passado. Ja para o sal mineral
com 90 g de fosforo, foram necessarios 79,42 li-
tros de leite para comprar um saco de 30 kg em
fevereiro, quantidade 2,6% inferior no compara-
tivo mensal, mas 20,1% superior no comparativo
anual.

Se por um lado as perspectivas do mercado sio oti-
mistas para o restante de 2018, por outro lado elas ainda
sdo tidas como timidas, depois de quase trés anos amar-
gando precos baixos. Para o Presidente do Conseleite e
Secretdrio-Geral da Fetag/RS, Pedrinho Signori, a pro-
jecdo é quase “frustrante”. “A estimativa de recuperagio é
muito baixa perto da queda da renda de quase 20% que o
produtor de leite teve no ano passado”’, disse.

Leite ao produtor CEPEA/ESALQ - Preco bruto de marco de 2017 a mar¢o de 2018 =

I IO I I I IO O N T

mar/2018 1,2223 1,0859 1,2426 1,1613 1,1866 1,1938 1,1460 1,1751
fev/2018 1,1500 1,0803 1,1861 1,1045 1,0621 1,1628 1,0930 1,118
jan/2018 1,114 1,0546 1,1623 1,0709 1,0261 1,1707 1,0530 1,0874
dez/2017 1,1408 1,0589 1,1821 1,0819 1,0484 1,1887 1,0386 1,1035
Nov/2017 1,1476 1,0560 1,1955 1,0760 1,0467 1,2060 E,0245 1,1040
Out/2017 1,1392 1,0550 1,2182 1,1028 1,0514 1,2089 1;0244 1,1076
Set/2017 1,2080 1,1592 1,2835 1,1990 1,1324 1,2411 "H'IOQ 1,1890
Ago/2017 1,2671 1,2323 1,3441 1,2837 1,1872 1,2950 1,2335 1,2608
Jul/2017 1,3602 1,3213 1,4012 1,3700 1,2768 1,2899 I"'1 ,3258 1,3448
Jun/2017 1,4002 1,3578 1,4277 1,3928 1,3247 1,2897 1,3677 1,3806
Mai/2017 1,4137 1,3782 1,4095 1,3854 1,3283 1,2770 1,3645 1,3851
Abr/2017 1,4036 1,3493 1,3833 1,3610 1,3287 1,2842 1,3379 1,3688
Mar/2017 1,3630 1,3440 1,3614 1,3260 1,2936 1,2806 1,3281 1,3409
Fonte: Cepea (https://www.cepea.esalg.usp.br/br/indicador/leite.aspx).
LeiteQueijos 25



Gestéo Rural

0 assunto qualidade do leite € antigo e recorrente no Brasil.

Alvo de discussdes técnicas e de muito estudo cientifico,

0 assunto é exaustivamente tratado em congressos

em todas as bacias leiteiras do pais.

Qualidade do leite
tratada de forma
pratica e objetiva

/4

anseio dos integrantes da cadeia
E lictea produzir leite de qualida-

de, comegando pelos produto-
res, passando por transportadores,
industria, 6rgaos federais, estaduais
e municipais. Teoricamente, todos
nés almejamos o produto “leite in
natura’ sendo produzido sob regras
de “Boas Praticas Agropecudarias”
dentro das propriedades e transfor-
mado em produtos sauddveis e sabo-
rosos colocados na mesa dos consu-
midores.

Também sdo conhecidas as van-
tagens de a industria lictea receber
em seus silos leite in natura dentro
dos limites minimos de qualidade
indicados pela legislacdo. Leite com
qualidade proporciona maior rendi-
mento industrial, redugio de perdas
ao longo do processo, maior tempo de
validade do produto acabado, carac-
teristicas organolépticas agradaveis,
tais como sabor, odor e cor. Enfim,
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ter um produto final com qualidade e
aceitabilidade pelo consumidor.

E de nosso conhecimento que
o Brasil praticamente nio existe no
cendrio mundial como exportador de
licteos, porém, no momento em que
o pais comegar a aparecer neste cend-
rio de forma competitiva, as exigén-
cias sanitdrias e de qualidade serdo as
primeiras a se tornarem barreiras aos
nossos produtos. Isso significa dizer
que nosso “telhado é de vidro” neste
setor e que, se desejamos nos tornar
players deste ramo do agronegdécio
mundial, as “pedradas” atingiriam
nossa vidraga com facilidade, pegan-
do em cheio em nossas fragilidades
internas de produgio.

ENTAO, POR QUE EVOLUIR
NO QUESITO “"QUALIDADE"

TEM SIDO TAO DIFICIL?
1. Cultura de qualidade ainda ¢

2

ror Andrew Jones

nova no Brasil e tem custo: vale
ressaltar que ndo tem “cafezinho
de graga”. Muito embora produ-
zir leite de qualidade deveria ser
uma cultura da cadeia, isso tem
custo atrelado. Devemos lembrar
que, num passado ainda recen-
te, o leite era coletado quente
em tarros na beira das estradas
pelo Brasil e transformado em
produtos consumiveis para a
populagdo. Para mudar esse ce-
ndrio, legislagdes foram criadas.
A partir dai, leite s6 deveria sair
da fazenda para a fébrica depois
de resfriado. Isso foi um passo a
frente, uma evolugio sem som-
bra de davida. Porém, s6 o res-
friamento nio ¢é suficiente para
garantir a qualidade do leite.

Legislagao para contagem bac-

teriana total (CBT) e contagem
de células somiticas (CCS) com

LeiteQueijos

parimetros frouxos e nao apli-
cada na pritica: ndo vou entrar
no mérito dos indices preconiza-
dos pela legislagdo atual, porém,
sabidamente, leite de qualida-
de deveria ter indices de CBT
abaixo de 20.000 UFC/mL e
CCS abaixo de 200.000/mL.
Porém, entendo que a legisla-
¢do ¢é branda para dar tempo aos
produtores se adequarem. Enfim,
criaram legislagbes para CBT e
CCS que, no meu ponto de vista,
sdo ainda bem frouxas, mas nem
assim conseguimos efetivd-las.

3. Falta de a¢do dos laticinios so-
bre a qualidade do leite produ-
zido em seus fornecedores: mui-
tos laticinios ainda nao possuem
nenhum programa de trabalho
a campo atrelado a programas
que incentivem o produtor a
investir nesse quesito. E pior, os
laticinios que sdo exigentes em
relagdo a qualidade da matéria-
-prima dos seus fornecedores,
rotineiramente perdem volu-
mes de leite para os laticinios
que ndo utilizam pardmetros
de qualidade para receber o lei-
te. Isso por si s6 jd se torna um
desestimulo a4 ado¢io de boas
priticas na produgio leiteira.

4. Erro na forma de abordagem
técnica do assunto CBT e CCS
junto ao produtor: para ter su-

cesso nesse processo dentro
das propriedades, precisa-
mos separar CBT e CCS.
Fundamentalmente, estas
duas siglas sio a base para
a producdo de leite com
qualidade. Porém, sio dois
assuntos com diferentes
abordagens técnicas e com
diferentes graus de comple-

xidade na sua solugio.

No meu ponto de vista, re-
side nessa drea a maior possibi-
lidade de ganhos em melhoria
da qualidade do leite e ndo ha
como fazer esse trabalho den-
tro das propriedades sem equi-
pe técnica treinada para tal.
Esses profissionais deverdo ter
conhecimentos sobre maquina
de ordenha/resfriador, mane-
jo do rebanho e fisiologia da
vaca. A forma como o técnico
de campo atua dentro da proprie-
dade merece ser repensada e redese-
nhada. Nesse contexto entra a prin-
cipal ferramenta para o sucesso deste
trabalho, que é uma grande dose de
“vitamina BS” (bom senso). E para
trabalhar esse assunto precisamos se-

parar CBT de CCS.

Minha humilde crenga e expe-
riéncia é de que, quando possuimos
pessoas preparadas para fazer este
trabalho, com uma boa dose de vi-
tamina BS (bom senso), se obtém

Andrew Jones
Diretor da AJAGRO — empresa
de consultoria especializada
em pecudria leiteira

Fundamentalmente, CBT e CCS sao a base para a producao de leite

com qualidade. Porém, sao dois assuntos com diferentes abordagens

técnicas e com diferentes graus de complexidade na sua solucao.

LeitefQueijos
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PRA PENSAR

PRODUTOR: Eu consumiria o leite que produzo em minha fazenda?

LATICINISTA: Eu consumiria os produtos de um laticinio que nao

tem interesse na qualidade de sua matéria-prima?

20 apordar 0 @ 2
trabalho (V\S\ta).
resolvida
mente depots
ngazer” €
» Deixal
ordenha

BT, a qual s

técnico. S0

CCS. Mostrar 00
nfalar cOMO fazer

PARA OS TRABALHOS COM CCS

O tema CCS é mais complexo de ser trabalhado, de-
pendendo do nivel de CCS da propriedade e dos agen-
tes infecciosos nela presentes. Sera necessario, ini-
cialmente, uma “radiografia” da propriedade, a qual
engloba diversos pontos de checagem, culminando
com os dados individuais de CCS de vacas e exames
laboratoriais diversos.

De posse da “radiografia” da propriedade, com en-
foque na sanidade de Ubere, um “Plano de agdo
detalhado” devera ser desenhado junto com o pro-
dutor, explicando a ele 0 passo a passo e as metas a
serem atingidas na linha do tempo.

Como podem ver, este é um assunto bastante téc-
nico e de média/longa duracao de trabalho em que
os resultados ndo aparecerdo rapidamente como no
caso da CBT. Para tanto, é importante ter o apoio de
um especialista no assunto como suporte aos técni-
cos de campo.

resultados significativos na melhoria
da qualidade do leite produzido nas
fazendas em um curto periodo de
tempo no que se refere 4 CBT, e a
médio/longo prazo em se tratando
de CCS.

Mas vale ressaltar que produzir
leite de qualidade ndo é para todos.
Existirdo produtores sem interesse
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no assunto, sendo aceitos por latici-
nios com o mesmo perfil.

A decisio final é do laticinio:

*  Quanto vale uma linha de coleta
de leite com 7 produtores, sendo
6 enquadrados nos parimetros
de qualidade e 1 produtor con-
taminando todo o caminhio?

Quanto vale produzir e co-
mercializar um produto que
vocé tem seguranga e prazer
em consumir, fidelizando o seu

cliente?

WWw.ajagro.agr.br
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Queijos

Seguindo os passos de chocolates e

cafés, o queijo vem se inserindo no

mercado gourmet, buscando mais
espaco na mesa dos brasileiros.

passam de coadjuvantesa
protagonlstas

arte de fabricar e apreciar bons queijos acom-

panha a humanidade em sua evolugdo. Desde

os tempos mais remotos, 0 homem aprendeu a
dominar as técnicas de cultivar a terra e domesticar os
animais para obter sua fonte de alimentagdo. Na revolu-
¢do industrial, que também atingiu o setor alimenticio,
surgiram as industrias dividindo espago com a fabricagio
artesanal, e foi-se descobrindo novas variedades, sendo
que hoje sio encontrados mais de 700 tipos de queijos ao
redor do mundo. Na Franca, por exemplo, existe um tipo
de queijo para cada dia do ano.

Com o surgimento de diferentes variedades de quei-
jos, o produto passou a ser companhia garantida na mesa
de muitos brasileiros, estando presente em pelo me-
nos uma refei¢do ao longo do dia. No
café da manha, almoco e jan-
tar, além de ser consumido
como petiscos e em happy
hours, o queijo tem
lugar garantido, se
mantendo em alta
nesse merca-
do dina-
mico dos
licteos.

Por isso, a tendéncia desse nicho é crescer e se ex-
pandir ainda mais. Na onda do mercado gourmet,
o queijo pode ser o mais novo “queridinho” en-
tre os alimentos considerados sofisticados. A
expressao gourmet estd associada a uma ideia
de alta cozinha, culindria feita de forma cri-
teriosa e criativa, com produtos de altissima
qualidade e grande valor agregado. A grande
arma dos gourmets sio as variedades infinitas
de sabores que o queijo oferece a culindria, |
e também a palatabilidade e digestibilidade
deste alimento.




Para a Associagio Brasileira das Industrias de Queijo
(ABIQ), esse processo de “gourmetizacio” dos queijos no
Brasil refere-se a uma maior conscientizagdo e aumento
de consumo de queijos com sabores diferenciados, pou-
co usuais no dia a dia dos consumidores. “Faz parte de
todo um movimento de valorizagio de novos sabores,
novos padroes de qualidade e diversidade de virios ali-
mentos como café, cerveja, azeite, chocolates e paes. Inclui
também os queijos puros para degustagdo, ou como in-
grediente para enriquecer a gastronomia’, destaca Silmara
Figueiredo, consultora de marketing da ABIQ.

Sdo alimentos de produgdo milenar, que resgatam a
histéria, somada de caracteristicas de sofisticagdo, mas que
ainda nfo estdo tdo presentes na maioria dos lares dos con-
sumidores brasileiros, muito, pela falta de conhecimento
dos produtos e de suas caracteristicas. Para a ABIQ, os
queijeiros estdo atentos a esse processo, preparando queijos
especiais, mas ainda ha um longo caminho a ser trilhado
para entrar de vez no carddpio rotineiro do consumidor,
levando em conta todo um processo de divulgagio para
atrair os clientes. “Devemos levar em conta que o aumento
da compra desses itens faz parte de uma evolugio de hdbi-
tos de consumo. A incorporagio de novos queijos nos lares
precisa ser estimulada junto ao consumidor para que os in-
clua em seus hibitos alimentares. Devemos lembrar, con-

Os queijos gourmets sao fabricados com
ingredientes selecionados, além de serem
produzidos seguindo métodos muitas vezes
passados de geracao para geracao e

com tempo certo de maturacdo.

QUEIJO GORGONZOLA:

queijo de origem italiana com
veios de mofos que variam do

" cinza ao azul, pode ser firme ou
amanteigado, esfarelento e bem
salgado, com alto teor de gordura.

tudo, que a legislacdo brasileira para a produgio de queijos
¢ bastante regulamentada e temos todos de trabalhar para
aprovar as inovagdes”, acrescenta Silmara.

A oferta, assim como a demanda, aumentou no Bra-
sil nos ultimos cinco anos. Queijos com mofos azuis ou
brancos, queijos com olhaduras, defumados e duros ti-
veram um aumento de consumo como parte desse pro-
cesso gourmet ¢ do maior poder de compra da populagio.
Mas esses queijos representam ainda apenas cerca de 7%
de todo o mercado brasileiro de queijos. Os queijos clas-
sificados como gourmet sio queijos fabricados com ingre-
dientes selecionados, além de serem produzidos seguindo
métodos muitas vezes passados de geragio para geragio e
com tempo certo de maturagio, que pode variar entre trés
meses e dois anos.

Conforme relatos de Natilia Pezzi, Professora da Area
de Gastronomia do Senac Caxias do Sul, e de José Luis
Ipar, da Ipar Queijos Artesanais — empresa especializada
em produzir queijos finos —, os queijos, em geral, tém se
tornado cada vez mais populares na mesa de qualquer
pais. O brasileiro, por exemplo, consome, em média, 5 kg/
ano, o que ¢ pouco se comparado ao francés, que consome
em torno de 22 kg/ano, e o Argentino e Uruguaio que
consomem mais de 9 kg/ano. Porém, esse nimero vem
aumentando. “Os queijos brasileiros estdo conquistando
muito espaco em todos os mercados. Eles também estdo
ganhando premiagdes fora do pais, e os concursos esta-
duais como o que é feito em Carlos Barbosa, junto com o
Festiqueijo, evento que este ano vai para a sua 29* edicao
e foi criado para promover os queijos, bem como a sua
utilizagdo em cozinhas premiadas”, relata Ipar.

A tendéncia para o mercado mundial no setor queijeiro
¢ o aumento do consumo de queijos ditos mais sauddveis —
com baixo teor de gordura, menos sédio, artesanais e orga-
nicos — em virtude da preocupagio crescente com saide e
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bem-estar. Estio em alta também

queijos aromatizados com espe-
ciarias e envelhecidos, que sio
disputados nas grandes cozinhas,
agregando muito valor ao produ-
to, destaca Natilia. J4 o diretor
do Laticinio Nova Alemanha, de
Ivoti (RS), Rodrigo Staudt, des-
taca a importincia do queijo na
cozinha gourmet. “Profissionais da
alta gastronomia que muitas ve-
zes ndo olham tanto para o custo
do produto, mas sim para o que
esse produto vai agregar ao prato,
gerando uma composi¢do de sa-
bores mais harménica e complexa
ao mesmo tempo, onde o queijo
muitas vezes ¢ a estrela”.

Apesar de queijos mofados
(gorgonzola, brie, camembert)
ocuparem boa parte desse merca-
do, h4 uma tendéncia muito forte
para queijos maturados e com olhaduras, lembra o diretor
da Nova Alemanha. “Um exemplo cldssico disso sio as
hamburguerias, que hoje se popularizaram ao oferecer um
produto mais elaborado e com ingredientes especiais, e o
queijo, obviamente nio poderia ficar de fora do chessburguer
gourmet. Com uma tendéncia forte no emmental e no gou-
da para esse mercado, especialmente utilizado por grandes
redes como 0 MC Donald’s”, observa Staudt.

Outra linha de produtos que vem despertando grande
procura por parte dos consumidores e também dos pro-
fissionais da gastronomia sdo os queijos de cabra e ovelha,
com precos de mercado que variam de R$ 60 a R$ 125

o kg. “Embora exista pouca produgio, podemos observar

QUEIJO BOURSIN NOVA
ALEMANHA: queijo de
origem francesa, feito a

partir de leite de cabra. Tem
sabor sutil e refinado.

QUEIJO MORBIER: queijo
de origem francesa com
sabor suave e textura
cremosa. Tem como
caracteristica uma faixa

de carvao vegetal que
"parte” o queijo ao meio.
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que ela é crescente. Entre os ti-
pos mais procurados e produzidos
estdo os de alta umidade, que sio

tipo pasta, como o boursin € o la-
bne, os quais sao muito usados em
risotos e massas, além do pecorino
que também ¢é um queijo de sabor
marcante e que vem se difundindo
muito”, comenta Rodrigo Staudt.

Com foco no mercado estadu-
al de queijos especiais, o Laticinios
Nova Alemanha vem trabalhando
na melhoria constante de seu sis-
tema produtivo, bem como no
controle de qualidade e aprimo-
ramento de sua produgio. O fru-
to desse trabalho foi a conquista
do selo SUSAF RS (Sistema
Unificado Estadual de Sanidade
Agroindustrial Familiar, Artesa-
nal e de Pequeno Porte), em au-
ditoria efetuada pelos técnicos da
Secretaria de Agricultura do Estado do Rio Grande do
Sul no decorrer do més de margo.

A empresa atua no ramo de queijos especiais com cer-
ca de 10 tipos de queijos de leite de cabra, e mais de oito
tipos de queijos de leite de vaca, além de iogurtes. Agora,
com essa conquista, pretende ampliar sua comercializagio
para o estado, com foco principal no consumidor final e
na cozinha especializada, fornecendo queijos de excelente
padrio para confecgio de variados pratos. “Acreditamos
que o SUSAF é uma conquista muito importante para
a pequena agroindustria, pois ¢ um sistema que garante
uma produgio de excelente qualidade ao consumidor”,
destaca o administrador Rodrigo Staudt.




Modo de fazer

Preparo do molho branco: Aqueca o leite, cologue nele a
cenoura, a cebola espetada com os cravos da india e o louro.
Quando comegar a ferver, desligue, coe e reserve. Em uma pa-
nela média, em fogo baixo, derreta a manteiga e adicione a
farinha de trigo. Mexa sem parar com uma colher de pau ou
fué. Quando comecar a borbulhar e ficar amarelo claro, retire a
panela do fogo e va adicionando o leite aos poucos e mexendo
rapidamente para nao empelotar. Volte com a panela para o

Ingredientes Modo de fazer

P30 de quei;

Ingredientes

Molho Branco

o 1 L de Leite

e 2 col. (sopa) de manteiga

o 2 col. (sopa) de farinka de trigo
e Sal e noz-moscada a gosto

o 15 cenoura

o 1 cebola pequena

e 4 cravos-da-india

o ] folha de louro

Creme de queijo:
o 100 g de queijo provolone
* 50 g de queijo parmesao

e 100 g de queijo mugarela
R 3 col. (sopa) de requeijao

fogo e mexa até engrossar. Tempere com sal e noz-moscada.
Caso fique muito espesso, acrescente mais um pouco de leite.

Reserve.

Preparo do creme de queijo: Acrescente, na mesma pa-
nela do molho branco, o requeijao, todos os queijos e misture
tudo. Volte ao fogo baixo até engrossar, corrija o sal se ne-
cessario. Cologque em uma sopeira ou cacarola e polvilhe o
tempero verde. Sirva com paes e torradas.

o Sal e tempero verde a gosto

e 250 g de queijo colonial
ralado
o 250 mL de dgua fervente

* 200 g de palm'l/yo doce
e 200 g de pol@il/po
azedo

¢ 700 mL de azeite

de oliva

Y e Jowo
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Na batedeira, com o batedor ancora, adicione os polvilhos, a 4gua fervente, o azeite de oliva,

0 queijo e 0 ovo. Misture até acertar o ponto da massa e deixa-la homogénea. Leve para gelar
por 4 horas. Ap6s, faca bolinhas e congele.

Leve ao forno preaquecido por 5 minutos a 180 °C.
Depois disso, aumente a temperatura do

forno para 240 °C e deixe assar

por mais 2 minutos.
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alimentos

Novos produtos estdo chegando a sua
mesa, com a qualidade e o sabor
incompardvel da Mandakd Alimentos.

Os queijos mais premiados do Rio Grande
do Sul, agora conquistando o Brasil!
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Queuana
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CEP 95.893-000

PASTEURIZADOR
APLACAS

- Estrutura forte, compacta e com ajuste para desniveis Utilizado para eliminar bactérias de um produto e MODELOS
de piso; aumentar seu tempo de vida, o equipamento sempre

g E possivel futuras ampliages para aumento de vazéo; traz o que hé de melhor em inovacdo e tecnologia. PRNT50M

/ . Painel de comando com IHM, que proporciona total Trabalha nas capacidades de 1 a 40 m/h, PRNT50X
comando do equipamento gerando feedback de especialmente para leite, iogurtes, sucos, cremes, PRNT8OM
grdficos e dados; molhos e cerveja. PRNT100M
. Medidor de vazédo na saida de produto; PRNT100X

. Sensores de nivel, temperatura e pressao; O Pasteurizador a placas X7 Rota Inox é totalmente
. Sistema de filiracéo; auvtomatizado, enquadrado nas NR's 10 e 12,
. Tanque de produto com visor; garantindo 100% a seguranca e qualidade no
. Vélvulas atuadas; produto final.

. Sistema de aquecimento integrado;

. Economia de energia.

SRR

ENDERECO CONTATO \l
Rodovia RSC 453, KM 59 S/N E-mail: comercial@rotainox.com.br \
WESTFALIA- RS Telefone: +55 51 3762 4666

ALTA TECNOLOGIA
SISTEMAS TERMICOS
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A pecudria leiteira se desenvolve
quando trabalhamos juntos.

Nos temos solucoes completas para atender as suas necessidades de custeio, investimento e
comercializacao. Conte com a nossa parceria para aumentar a sua producao e crescer ainda mais.
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