L eiteXQueijos

Revista da Associacao das Pequenas Industrias de Laticinios do Rio Grande do Sul
Ano VII | Edicao 38

EXPOINTER:

Tradicao e qualidade
marcam a participagao
do gado leiteiro

e
~
;o 2 be bl

ferment das
rrr Uma ahmeﬁ'tag‘ sauda

-

EONCUISOREI CSCIOSHTTEORESUE| OSRUOIES a0



PASTEURIZADOR
A PLACAS

v

v

CRNRSERS

. Estrutura forte, compacta e com ajuste para desniveis
de piso;

. E possivel futuras ampliacdes para aumente de vazdo;
. Painel de comando com IHM, que proporciona fofal
comande do equipamento gerando feedback de
graficos e dodos;

. Medidor de vazdo na soida de predul;

. Sensores de nivel, temperatura e pressdo;

. Sistema de filtragdo;

. Tanque de produto com visor;

. Valwulas atuadas;

. Sistema de aquecimente integrade;

. Economia de energia.

Utilizade para eliminar bactérias de um produte e
aumentar sew tempo de vida, o equipamento sempre
fraz o que hd de melher em inovagdo e tecnologia.
Trabalha nas copacidades de 1 a 40 m/h,
especialmente para leite, iogurfes, sucos, cremes,
molhos e cervejo.

O Pastevrizador a plocas X7 Rota Inox é tolalmente
automatizade, enquadrade nas MRS 10 e 12,
garantinde 100% o seguranca e qualidade no
produto final.
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Editorial

Amigos,

ais uma vez a qualidade e a riqueza do agrone-
gdcio gaucho estdo reunidas na Expointer, uma
das maiores feiras agropecuarias da América !
Latina, que acontece todos os anos no Parque de Exposicoes fj‘---- \
Assis Brasil, em Esteio (RS). O evento é uma grande vitrine %
para apresentar ao publico a qualidade dos produtos produ-

zidos no campo e, também, para discutir temas de relevancia

para o desenvolvimento do setor primario gatcho.

Nesse sentido, a cadeia lactea exerce um importante papel social, com a expressiva
geracao de postos de trabalho e a fixacdo do produtor no campo. Nas pequenas proprie-
dades, o leite é uma das atividades que mais demanda mao de obra e maior renda aos
produtores. Além disso, o setor também tem uma destacada contribuicdo na geracao de
receita para o estado do Rio Grande do Sul.

Por isso, a participacdo da cadeia lactea é uma atracdo a parte da feira, seja pela
presenca dos melhores exemplares das ragas de gado leiteiro, sindnimos da qualidade do
leite gaticho, ou ainda pela exposicao dos produtos lacteos desenvolvidos pelas industrias.
Qualidade que também esta presente em seus derivados, especialmente, nos queijos pro-
duzidos em diferentes regides do estado.

Toda a diversidade e tradicdo do gado leiteiro gaucho presente na 412 Expointer
estdo nesta edicdo da revista Leite & Queijos, que ainda traz uma reportagem especial
sobre a alimentacao saudavel, tendo na dieta queijos e bebidas fermentadas. A exemplo
da manteiga, abordada na edicdo anterior, buscamos opinides e informagoes com espe-
cialistas sobre os beneficios do consumo regular destes produtos.

Em destaque também nesta edicdo da revista Leite & Queijos, os detalhes e os
vencedores do Concurso Estadual de Queijos, realizado durante o Festiqueijo, em Carlos
Barbosa, que avaliou as caracteristicas dos queijos fabricados no Rio Grande do Sul atra-
vés de jurados do Uruguai, Coldmbia e Argentina. O concurso serviu para os laticinios
comprovarem e aperfeicoarem a qualidade dos produtos desenvolvidos aqui no estado.

Tao importante quanto trabalhar para ampliar permanentemente a qualidade dos
produtos lacteos é entender e acompanhar as variacdes do perfil de consumo sinalizadas
pelo mercado. Da mesma forma, é necessario observar os aspectos que influenciam dire-
tamente no consumo, como por exemplo, a renda doméstica. Apesar de um periodo ainda
marcado pela recessao no pais, os especialistas projetam uma recuperacdo no consumo
para o segundo semestre de 2018. Vale lembrar que o consumo de lacteos no Brasil atin-
giu o seu ponto maximo em 2013, com aproximadamente 174 litros per capita.

Além de uma analise sobre a relacdo de consumo/renda, esta edicdo da Leite &
Queijos traz informacdes sobre a utilizacdo e expansao dos condominios de ordenha ro-
botizada e uma entrevista exclusiva com o superintendente do MAPA no RS, o médico-
-veterinario Bernardo Todeschini.

Boa leitura!

Wilademir Pedro Dall'Bosco
Presidente da APIL/RS
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Revestimento de Piso
para Industria Alimenticia

URETOP® é um revestimento monolitico e impermeavel para pisos industriais a base de uretano
e cimento, que protege a superficie frente aos ataques quimicos de acidos organicos e inorga-
nicos, alcalis e sais, as acoes fisicas de desgaste superficial como impacto e abrasao, assim como
é resistente ao choque térmico causado pela limpeza e higienizag¢ao.

v Impermeavel;
v Facilita a limpeza e assepsia;
v Alta resisténcia a abrasao;

v Resistente aos agentes de higienizacao.

v Resistente a substancias acidas organicas;
v Resistente a substancias acidas inorganicas;
v Pode receber agua a até 80°C;

v Antiderrapante.

v Acabamento fosco;

v Excelente resisténcia ao impacto;

v Liberacao de trabalho em até 12 hs;

v Temperatura de servico de — 40°C até 110°C.

www.builder.ind.br
vendas@builder.ind.br
[51]3471.1289

¥ Builder®

A SUA SOLUCAOD EM QUIMICOS
PARA CONSTRUCAD



Leite e derivados no mundo .
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Por que os - .

Paln6| Granja Cichelero agora integra o
quadro de associados da Apil/RS

A Apil/RS deu as boas-vindas a mais um associado, a
GRANJA CICHELERO. Localizada no interior do municipio
de Carlos Barbosa, a Granja conta com nove funcionarios

P O leite e seus derivados sdo alimentos saudaveis.
Sendo naturalmente ricos em nutrientes, eles atu-
am como boas fontes de célcio, proteinas e ou-
tros nutrientes essenciais, como fésforo, potassio,
magnésio e vitaminas A, B12 e riboflavina.

SA0 Uuma

para o processamento diario de 4.000 litros de leite.

A agroindustria possui um rebanho predominantemente holandés, o qual é mantido em sistema confinado
P Para cada 100 litros de leite produzidos localmen-

te, sdo gerados até 5 empregos.

e de ordenha robotizada. Para o proprietario, Daniel Cichelero, fazer parte do quadro de associados da Apil/RS é
importante para as empresas. “O apoio da Apil/RS aos pequenos produtores contribui na luta em busca de

avancos para o setor”, destaca o produtor.

Entre os produtos fabricados pela Granja Cichelero estdo queijo coalho, queijo colonial, queijo colonial sem

lactose, queijo gruyeére, queijo minas frescal, queijo parmesao, queijo prato (lanche), ricota e queijos tempe-

rados.

i Trés novos socios-parceiros integram o quadro de associados da Apil/RS

A BT Gravacdes atua na area de
gravagdes qui-
micas em metais
e revestimentos
antiaderentes
(Teflon). Locali-
zada em Novo

Hamburgo, a
empresa se destaca pela excelén-
cia do servico prestado. Os reves-
timentos antiaderentes oferecem
a superficie ideal de trabalho de
acordo com cada aplicacdo. Esse
tipo de revestimento oferece pro-
tecao contra corrosao e atrito con-
trolado, lubrificacdo, antiaderén-
cia, resisténcia ao calor e ao des-
gaste. Mais informacdes em www.
btgravacoes.com.br.

A Sanuvitas Laboratorios, sedia-
da em Garibaldi, presta servicos
de analises microbiolégicas em lei-
tes, carnes, agua, farinhas, racoes
e derivados. Possui uma equipe
multidisciplinar de veterinarios, bi-
6logos, quimicos, técnicos e admi-
nistradores treinados e especializa-
dos, para entregar resultados con-
fidveis e precisos. Mais infomacoes
em http://sanuvitas.com.br.

sanuvifas

laboratérios

MASTER
SLLLLE (k]

SOLUGOES AMBIENTAIS

A Masterbiotech Solucoes Am-
bientais, localizada em Porto Ale-
gre, trabalha na comercializacao,
orientacao técnica e prestacdo de
servicos, adequando as necessida-
des de seus clientes a Legislacao,
buscando eficiéncia em seus siste-
mas. Com isso, auxilia as empre-
sas em atividades como monito-
ramento de ETE; biorremediacao;
energia solar; gerenciamento de
residuos e licenciamento ambien-
tal. Mais informacdes pelo site
www.masterbiotech.com.br.
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do sistema
alimentar
global?
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A producdo pecuaria global representa 40% do
valor do rendimento agricola mundial.

Globalmente, cerca de 150 milhdes de proprieda-
des familiares estdo envolvidas na producéo lei-
teira.

A producdo de leite estad crescendo constante-
mente: + 2,2%, em média, a cada ano, desdeo
ano 2000.

Aproximadamente um bilhdo de pessoas tiram o
seu sustento do setor de lacteos.

Com cerca de um bilhdo de pessoas vivendo em
fazendas leiteiras, a atividade desempenha um
papel importante na economia de varias comuni-
dades, regides e paises em todo o mundo.

Mas, como uma das maiores indUstrias agricolas
do mundo, o setor lacteo ndo sé contribui para
as economias locais, regionais e nacionais, como
também desempenha um papel fundamental na
sustentabilidade das comunidades rurais tanto
nos paises em desenvolvimento como nos desen-
volvidos.

Por tudo isso, a producao leiteira é uma parte es-
sencial do sistema alimentar global, proporcionan-
do ndo so beneficios nutricionais, como também
econOMIcos e sociais, a uma grande parcela da
populacdo mundial.

Fonte: International Dairy Federation




Entrevista

"Sou plenamente tfavoravel
a retirada da vacinacao"

O médico-veterinario
Bernardo Todeschini,
auditor fiscal federal
agropecuario e superintendente
federal do Ministério da
Agricultura no Rio Grande do
Sul falou com exclusividade

a revista Leite & Queijos. Na
entrevista, Todeschini responde
sobre 0 andamento da Consulta
Publica que trata das mudancas
na IN 62 e também sobre os
niveis de inspecao e a retirara
total da vacinacao da febre

aftosa no RS.

LeiteéQueijos :: Além de au-
ditor fiscal federal, o senhor é um
dos seis membros da Comissao
do Codigo Sanitario Terrestre da
Organizacdao Mundial de Saude
Animal (OIE). Quais sao os princi-
pais pontos discutidos nessa co-
missao que podem auxiliar direta
ou indiretamente no comércio de

animais terrestres e produtos de
origem animal no Brasil?

Bernardo Todeschini :: Essa
Comissao é um organismo reconhecido
internacionalmente como normatizador
nas areas de satde animal e de zoonose.
Os assuntos mais correntes sao temas de
status sanitério, como os padrdes da fe-
bre aftosa, os padrdes de reconhecimen-
to da vaca louca. Outra dinamica que
ocorre na OIE sdo os processos de ana-
lise de riscos, e isso envolve fortemente
a cadeia leiteira, que é: como se trabalha
com a analise de risco da importacao,
que acaba norteando o mecanismo pelo
qual as mercadorias circulam, inclusive
os lacteos.

L2Q :: Sobre a vacinacio da afto-
sa e o plano estadual, que prevé a
retirada total da imunizacao, dan-
do ao estado o status de area livre
de febre aftosa sem vacinacao,
como esta o andamento desse
plano? E qual é o prazo final para
a conclusao desse processo?

Todeschini :: 0 calendario do
MAPA dividiu o Brasil em cinco regioes,
com datas de supressao da vacinacao
que ocorrerdo entre 2019 e 2021. O RS
pertence ao bloco 5, junto com PR, SC,
MT e MS. Esse bloco tem a supresséo da
vacinacdo definida para 2021. Entdo foi
feita uma analise em todos os estados e
a do RS ocorreu em outubro de 2017. A
partir dessa analise, surgiu a demanda de

um plano de agdo que estad em fase de
conclusdo de elaboracdo, ainda na Se-
cretaria Estadual de Agricultura. Portan-
to, ainda ndo temos o plano de acao em
respostas a auditoria realizada em 2017.

L2Q :: O senhor é favoravel ou
contrario a retirada da vacinacéo?

Todeschini :: Sou  plenamente
favoravel a retirada da vacinacao. Pri-
meiro, por uma questao de seguranca
epidemioldgica, ou seja, todos os paises
do Mercosul saltaram de uma condicao
que nos tinhamos ha cerca de 20 anos
atras — onde nossos paises vizinhos se
debatiam muito com a aftosa — para
uma situacao atual em que se tem uma
vigilancia global muito grande e, além
disso, todos os paises aprenderam muito
com a experiéncia coletiva, implementa-
ram ferramentas de controle e erradica-
ram a enfermidade. Para surgir aqui no
RS, a aftosa precisaria vir de algum lu-
gar, e a gente ndo visualiza hoje de que
lugar seria aqui na América do Sul. Se a
aftosa vier de fora, ela ocorrerd com ou
sem vacina, pois a vacina nao é um “re-
pelente”, mas uma ferramenta utilizada
para reduzir a ocorréncia de casos clini-
cos em locais onde existe a enfermida-
de. Por isso, a situacdo "livre de aftosa"
desses paises vizinhos é uma condicao
de necessidade e é fundamental que se
mantenham livres, porque perder mer-
cado escondendo um foco de aftosa é

Leite{Queijos

incomparavelmente pior do que
ter um foco de aftosa.

L2Q :: Em relacdo aos di-
ferentes niveis de inspecao,
como o senhor avalia a apli-
cacido do sistema adotado
no Brasil, em comparacao a
outros paises, referente ao
desenvolvimento e expansao
de mercados?

Todeschini :: A primeira
questdo que a gente tem que vi-
sualizar é que esse sistema se de-
senvolveu em razao da dimensao
e da heterogeneidade do Brasil.
Isso foi montado com a
ideia de que enquanto em
alguns estados os sistemas
produtivos ja estavam or-
ganizados, ja produziam e
industrializavam o leite de
maneira regular — como no
RS, por exemplo, em que

desenvolvimento de métodos de
sistema de producao permitam
que as normas sejam alteradas,
elas precisam ser alteradas para
se adaptar a novas realidades.
Essa consulta publica funciona da
seguinte maneira: as associacoes
e representantes de empresas se
manifestam e mandam suas opi-
nides, tecnicamente embasadas,
para analise da comissao de regu-
lamentacao do MAPA. Essa comis-
sao sistematiza essas informacdes
para fins de uma andlise técnica
definitiva. Atualmente, isso esta
em fase de sistematizacdo, en-

tao ainda é dificil dizer para

FOTO: ARQUIVO PESSOAL

"0 Sisbi é um sistema extremamente positivo,
uma vez que deve-se ter em mente que toda
mercadoria de origem animal para consumo

precisa de inspecdo por ser altamente perecivel."

existiam empresas quase

centendrias — enquanto

em outros estados a cadeia lactea ndo
existia. Entdo, nesse ambiente, se estru-
turou um sistema para atender esse tipo
de heterogeneidade no qual o Sistema
Federal era extremamente voltado para
exportacao. Com o passar do tempo 0s
sistemas foram se estruturando, atin-
gindo qualidade, e os niveis estaduais
e municipais passaram a ter condigoes,
inclusive, de captar até grandes empre-
sas, especialmente para produzir com
seguranca sanitaria, algo que s6 os ni-
veis locais consequem expressar. Entdo,
com isso se estabeleceu esse outro sis-
tema, que nés conhecemos atualmente
como SISBI, que nada mais é do que um
sistema de equivaléncia com o sistema
Federal naquilo que se refere ao transito

LeiteQueijos

nacional de mercadorias. Assim, penso
que é um sistema extremamente posi-
tivo, uma vez que deve-se ter em mente
que toda mercadoria de origem animal
para consumo precisa de inspecao por
ser altamente perecivel.

L2Q :: O Mapa colocou em con-
sulta publica o texto da Instrucao
Normativa (IN) 51, que foi substi-
tuida pela IN 62. Como o senhor vé
o impacto para os pequenos pro-
dutores? E em que estagio esta o
andamento da Consulta Publica?
Ja temos novidades?

Todeschini :: A consulta se refere
a uma atualizacdo de normas. No mo-
mento que algumas caracteristicas em

que lado ndés vamos, porque
0 processo nao esta conclu-
ido. A consulta publica ficou
aberta 60 dias, a partir de
abril. Finalizado esse periodo
de consulta publica, todas as
sugestdes sao compiladas e
analisadas da sequinte for-
ma: aquilo que tem algum
fundamento técnico e aquilo
que é somente uma opinido. Ou seja,
nao basta eu apenas ndo gostar de
alguma coisa, é necessario o embasa-
mento técnico ou cientifico das suges-
toes. Todas as manifestacbes sdo en-
viadas para a Coordenacdo de Normas
Técnicas do MAPA e a Coordenacdo de
Programas Especiais, onde as propostas
ficam em sigilo. A rejeicdo das opinides
sao sempre fundamentadas e respondi-
das aos interessados. Isso tudo esta em
analise e como é um processo restrito,
ndo tenho como prever prazos.

A entrevista, na integra, esta disponivel no
site da Apil/RS (www.apilrs.com.br).
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Conte com todo o nosso expertise
para atrair novos consumidores.

Mossa equipe altamente capacitada encontra diariamente
novas caminhos para a inddstria alimenticia. Os ingredientes
Globalfood atendem aos mais altos padrdes de qualidade
criados a partir de recentes tecnologias do setor, Acredite

na tecnologia Globalfood para o sucesso do seu negocio.
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bebidas fermentadas,
em uma alimentacao saudavel

O leite é a fonte mais acessivel
de calcio para a alimentacao,
além de conter proteinas de
alto valor bioldgico e outros
minerais como fésforo e
potassio, vitaminas A e D, além
de vitaminas do complexo B
(B2, B9 e B12). Assim, tanto

0 leite como seus derivados,
COMO queijos e outros
fermentados, sdo importantes
para o fortalecimento dos
05505, protecao do coragao e
até da saude mental.

LeitefQueijos

QUEIOS & SAUDE

Comecemos pelo queijo que, em to-
das as regides do pais, faz parte do
cardapio da populagio, seja no café da
manhi, como acompanhamento em
almogos e jantares ou em happy hours
e como parte de carddpios gourmet. O
que poucas pessoas sabem é que além
dos variados paladares apresentados
pelos queijos, o alimento também ¢é
um aliado da saide. Dentre os be-
neficios encontrados no queijo, estdo
nutrientes essenciais para fortaleci-
mento dos o0ssos, protegdo do coragdo
e até da saide mental.

Em recente estudo da Universida-
de do Texas, por exemplo, pesquisado-
res refor¢am essa méxima: alimentos
com gordura do leite ndo fazem mal
ao coragdo. Os queijos, o pao com
manteiga e o café com leite nio sdo

os vilées que provocam males a satude.

Considerando que os queijos sdo
a forma concentrada de se beber leite,
todos os queijos possuem em maior
ou menor quantidade, os mesmos nu-
trientes importantes do leite.

Todos os queijos sdo sauddveis
pelo seu perfil nutricional, como ex-
plica a nutricionista Flora Spolidoro,
diretora da Day by Diet e consultora
da Associagdo Brasileira das Indus-
trias de Queijo (ABIQ). “Dependen-
do do tipo, alguns tém maior teor de
sal ou de lipideos, que podem exigir
uma selegdo diferente na composi¢io
da dieta alimentar caso a pessoa tenha
algum problema especifico”, destaca a
profissional. Ela refor¢a que fora isso,
todos os queijos podem e devem ser
consumidos em todas as fases da vida:
na infincia como parte importante

1



do desenvolvimento do cérebro, dos
dentes, dos ossos e cartilagens. Na
adolescéncia para reforgar a poupan-
¢a Gssea que lhe garantird crescimen-
to e a reserva de célcio para o futu-
ro; na fase adulta é importantissimo
durante a gestagdo ou para praticas
esportivas tendo a proteina e o cilcio
como motores da musculatura. “J4 na
maturidade, os queijos sdo alimentos
importantes para evitar deficiéncias
clssicas de proteinas e vitaminas em

especial, como o cdlcio que gera a os-
teoporose. As proteinas dos queijos
tém um alto teor de aminodcidos es-
senciais com uma digestibilidade de
quase 95%, ou seja, sio plenamente
aproveitadas pelo organismo”, com-
pleta.

Entao, como inclui-los
numa dieta saudavel?
Conforme explica a nutricionista,
primeiro é preciso entender o que di-

tere cada tipo de queijo: quanto mais
secos e maturados, mais leite hd em
sua composi¢do. Para a produgio do
queijo Minas frescal sdo necessarios,
em média, 6,5 litros de leite para um
quilo de queijo. Essa medida pode ser
extrapolada, com pequenas variagoes,
para todos os queijos frescos que nio
prensados e nos quais parte do soro
do leite permanece na massa. “Um
queijo cobocé — de textura macia e
baixa maturagio —, em média, é feito

COMO CONSERVAR O QUEIIO PARA MANTER SUAS CARACTERISTICAS
DE SABOR E QUALIDADE NUTRICIONAL

~~

A recomendacao da ABIQ é que, com
excecdo de queijos de massa seca
e curada como 0 parmesao, 0 queijo
reino, os provolones e alguns queijos
fundidos, todos os demais queijos de-
vem ser conservados sempre em gela-
deira tanto no ponto de venda como
em casa. Nas embalagens ha sempre a
temperatura de conservacao. Além dis-
5o, todos 0s queijos devem ser emba-
lados em papel filme ou colocados em
recipientes com tampa. O contato com
0 oxigénio ou o frio resseca as massas.

Queijos frescos com muita umida-
de, como é o caso do Minas frescal,
da ricota, do cottage e da mucarela
de bufala, devem ser colocados a mesa
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proximo da hora de consumir e, depois,
devem sempre retornar a geladeira o
mais rapido possivel. No caso de Minas
frescal, retire sempre o soro que fica na
embalagem ou no recipiente e guarde
0 queijo em recipiente tampado. Uma
vez aberto, deve ser consumidos em 4
a 5 dias conforme instrucdes do fabri-
cante. Os demais queijos também de-
vem ser embalados em papel filme ou
guardados em recipiente fechado.

Queijos suaves como prato, mu-
carela, estepe, gouda, esférico,
Saint Paulin, tilsit, gruyére — Man-
tenha em geladeira até abrir a emba-
lagem original, observando a data de
validade do fabricante. Apds aberto,
envolva em papel filme, retorne a ge-
ladeira e consuma em até 5 dias. Se
0 queijo estiver dentro do prazo de
validade original, mas aparecerem pe-
quenos pontos de mofo na superficie
durante esses 5 dias, é possivel fazer
uma reforma no queijo: retirando so-
mente os pequenos pontos de mofo
superficial, o restante do queijo estara
apto para consumo.

Queijos de mofo azul como o
gorgonzola — Antes de abrir, du-
rante o prazo de validade, conserve
em geladeira na temperatura indi-
cada na embalagem pelo fabricante.
Apds aberto, envolva completamente
0 queijo em papel filme ou em papel
aluminio e retorne a geladeira. Assim
vocé mantera a cremosidade do quei-
jo e prolongara sua vida util. Consu-
ma em até 5 dias.

Sobre congelar — De um modo geral,
0s queijos ndo devem ser congelados
pois sua textura se desfaz durante o
congelamento.

A forma de aproveitar um queijo con-
gelado é usa-lo para algum preparo
culinario como, por exemplo, colocar
um pedaco de gorgonzola em uma
sopa somente para dar sabor. Descon-
gele 0s queijos previamente.

Pratos culindrios que levam queijos em
suas receitas, tais como mucarela em
pizzas e lasanhas, queijo parmesao, ri-
cota, requeijao, etc., vao resistir bem,
conforme o prazo de validade e as ins-
trucdes de aquecimento do prato.

Leite{Queijos

com 9,5 litros de leite. J4 um parme-
sa0 — de textura bem seca por maturar
por pelo menos seis meses — ¢ pro-
duzido com 13 litros de leite. Assim,
esses diferentes tipos de queijos tém
teor de nutrientes diferentes: quan-
to mais leite, mais proteina, célcio,
vitaminas, etc. Porém, também con-
tém mais lipideos e mais sal”, afirma
a consultora da ABIQ.

Portanto, os especialistas lem-
bram que o ideal ¢ balancear o con-
sumo, variando entre os tipos: quei-
jos frescos nos dias em que os outros
alimentos ingeridos sejam mais cal6-
ricos, queijos amarelos ou duros em
dias que predominem saladas e carnes
magras, por exemplo. “‘Um bom jei-
to de se manter a dieta equilibrada ¢é
colocar menos sal num alimento que
leva queijo parmesdo. Isso é uma tro-
ca inteligente de um ingrediente que
da sabor, o cloreto de sédio, por um
queijo que dé sabor e tem alto perfil
nutricional”, destaca Flora Spolidoro.
Numa alimentagio sauddvel, no que
se refere ao leite e seus derivados, os
especialistas afirmam que, quando
consumidos trés vezes ao dia, contri-
buem eficazmente para o atendimen-
to didrio das necessidades de cilcio
e vitamina A de pessoas de todas as
idades. Para criangas de 4 a 10 anos,
a cobertura das necessidades didrias
recomendadas sio dadas por 100g
de diferentes queijos (3 porgoes de
33g)," enquanto que para adolescen-
tes de 11 a 18 anos, sio necessarias
180g de diferentes queijos (trés por-
¢oes de 60g).*

*Valores médios baseados em uma dieta de
2500 Kcal. Fonte: Flora Lys Spolidoro Projetos e
Marketing Nutricional.

Vale a pena reafirmar que o valor nutritivo dos
queijos deve ser sempre considerado em uma die-
ta equilibrada. O conteudo de todos os nutrientes
devem ser avaliados frente a outros alimentos em
quantidades habituais de consumo.

LeiteQueijos
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ALGUNS BENEFICIOS DO

CONSUMO REGULAR DE IOGURTE

Regula a flora intestinal: os lactobacilos tém efeito probiético, auxiliando
na composicdo da flora intestinal, melhorando a absorcéo de vitaminas e mi-
nerais. Também promovem o bom funcionamento do intestino, combatendo
inflamacoes, prisao de ventre, diarreias e formacdo de gases.

Regula a pressao arterial: de acordo com estudos publicado no “Journal of
Clinical Nutrition”, o consumo de iogurte com baixo teor de gordura, pelo me-
nos duas vezes ao dia, regula a pressao arterial. Isso ocorre devido ao potassio
contido no iogurte que auxilia no equilibrio dos niveis de sédio no organismo.

Previne a osteoporose: o calcio contido no iogurte auxilia no fortalecimento
do tecido 6sseo, o que pode ser potencializado pela adi¢do da vitamina D.

Controla a glicemia: os probiéticos controlam o nivel de glicose no sangue
ao consumir o aclcar e transforma-los em é4cidos graxos de cadeia curta que
sao utilizados na produgao de energia das células do intestino grosso.

AS BEBIDAS FERMENTADAS

E SEUS REFLEXOS NA SAUDE
As bebidas licteas fermentadas sio
da mesma familia dos queijos, que
também passam por fermentagdo no
processo de transformagio de lei-
te em queijos. “Especificamente as
bebidas licteas, em geral, tem papel
de alimento funcional, ou seja, além
de aportar nutrientes, tém um papel
importante na modulagio de fungdes
fisiolégicas no corpo conferindo efei-
tos benéficos como o aumento a res-
posta imunoldgica e o equilibrio da

microbiota intestinal, entre outros’,
acrescenta Flora Spolidoro.
Atualmente, os leites fermen-
tados sdo considerados um produto
com elevado potencial para o desen-
volvimento de novas tendéncias, prin-
cipalmente por estarem associados a
saude, o que vem sendo explorado pe-
las industrias de laticinios. Este fator
estd associado a trés caracteristicas:
* Propriedades tecnoldgicas da
matriz lictea, como permitir a
viabilidade funcional de ingre-
dientes adicionados ao produto.
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PROBIOTICOS

Os probidticos sao mi-
Cro-organismos  Vivos,
que, administrados em
quantidades adequadas,
oferecem beneficios a
saude.

Varios géneros bacte-
rianos e algumas le-
veduras sdo utilizados
como micro-organismo probidtico, no entanto, estudos tém demonstrado que
as principais espécies com caracteristicas probidticas sao Bifidobacterium spp.,
Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus casei.

Quanto a funcionalidade, podem ser classificados em trés categorias:

e (Capacidade de modular a defesa do hospedeiro.

e Efeito direto sobre outros micro-organismos, o que 0s tornam importantes
na prevencao e tratamento de infeccdes e restauracao do equilibrio flora
intestinal.

e Efeito baseado na eliminacdo de produtos resultantes do metabolismo mi-
crobiano, como toxinas, o que resulta na desintoxicacao do intestino de
quem 0s consomem.

MECANISMOS DE ACAO DOS PROBIOTICOS
Atividade microbiana

e Diminuicdo do PH luminal

e Secrecao de substancias antimicrobianas

Inibicdo da multiplicacdo bacteriana

® Bloqueio da adesdo bacteriana as células epiteliais
Aumento da funcao de barreira

e Aumento na produgdo do muco

e Melhora a integridade da barreira
Imunomodulacdo

e Efeito nas células epiteliais

e Efejito nas células dendriticas (células do sistema imune)
e Efeito nos mondcitos e macréfagos

e Efeito nos linfdcitos

Elevada praticidade dos deriva- Aligs, os produtos licteos repre-

dos lacteos. sentam o mais importante segmento
Relagio que os consumidores fa-  dos alimentos funcionais, sendo os
zem dos produtos licteos com os  primeiros nesta categoria de alimen-
aspectos relacionados a um estilo  tos. “A legislacdo brasileira define os

de vida saudével. leites fermentados como os produtos

resultantes da fermentagio do leite
pasteurizado ou esterilizado, por fer-
mentos ldcticos préprios, o que inclui
o iogurte, leite fermentado ou cultiva-
do, leite acidéfilo, kefir, kumys e coalha-
da”, destaca o Consultor Comercial da
Fermentech, José Roberto Garcia.

Ainda de acordo com o consultor,
dos leites fermentados acrescidos de
probiéticos, prebiticos ou simbidti-
cos, o iogurte é o mais popular, sen-
do mundialmente o mais produzido
e consumido. Este produto é elabo-
rado a partir da fermentagio pelas
bactérias Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus, podendo ser
acrescido ou ndo de outras bactérias
lacticas. Ao fermentar o leite, essas
duas bactérias diminuem os teores de
agucar do alimento, a lactose.

Além dessas duas protagonistas,
o iogurte pode guardar ainda outros
micro-organismos capazes de ofere-
cer beneficios especificos, como os
que melhoram o funcionamento do
intestino e outros que elevam a imu-
nidade, por exemplo. A presenca de
bactérias boas (probiéticos) é consi-
derada um dos motivos para explicar
o elo entre iogurte e maior longevida-
de, uma vez que o alimento aumenta
as defesas do organismo.

O iogurte é um produto com alta
digestibilidade, excelente no combate
de infec¢oes intestinais dentre outros
beneficios, além de proporcionar me-
lhor assimilacdo dos demais compo-
nentes do leite, sendo aproximadamen-
te seis vezes mais digerivel que o leite.

E uma importante fonte de
nutrientes, como potdssio, cdlcio,
fésforo, vitaminas A, B6, B12, ribo-
flavina, 4cido félico e niacina. Possui
10 vezes mais dcido félico que o leite
utilizado na fabricagdo, por conta da
atividade das bactérias envolvidas na
fermentacdo.
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NS por Andrea Troller

Reflexdes sobre secagem
e maturacao de queijos

maturagio dos queijos confere

ao produto suas caracteristicas

peculiares e é uma das etapas
mais delicadas de sua produgio. Al-
teragdes ambientais, seja de umidade
ou mesmo da microbiota do ambiente
e das superficies onde ele é armaze-
nado podem afetar decisivamente na
qualidade do produto final. Tem por
objetivo permitir a transformagdo dos
componentes do leite, a partir de mi-
crorganismos desejaveis. Do ponto de
vista bioquimico, cada um dos com-
ponentes é degrado a compostos mais
simples. A lactose que fica retida na
rede proteica e que ndo ¢ eliminada no
soro € transformada em 4cidos pirtvi-
co e latico, podendo ainda haver a pro-
dugdo de diacetil, CO, e icido propi-
onico, dependendo do tipo de queijo
produzido. A partir da degradagio da
lactose formam-se compostos aromé-
ticos e pode haver a produgio de gis,
responsavel pelas olhaduras tipicas de
alguns queijos. A proteélise aconte-
ce a partir da adi¢do do coalho que
junto com as enzimas proteoliticas
naturais do leite, degradam a caseina
com a formagio de peptideos de ca-
deia curta e finalmente amoénia, CO,
e aminodcidos sulfurados. Compostos

decorrentes da degradagio proteica
sdo responsdveis pelo aroma e sabor,
bem como pela consisténcia em al-
guns queijos. A gordura do queijo so-
fre a agdo das lipases bacterianas que
transformam os triglicerideos (princi-
pal componente da gordura do leite)
em diglicerideos e depois em ésteres
e metilcetonas, também responsaveis
pelas caracteristicas de aroma e sabor
dos queijos. Essas transformagoes sio
dependentes da qualidade da matéria
prima, dos microrganismos inocula-
dos e do ambiente de secagem e ma-
turagdo dos queijos.

A maturagio deve ser realizada em
ambiente de temperatura controlada,
de preferéncia entre a 12 ¢ 18 °C para
a maioria dos queijos, embora alguns
produtos, como o queijo sui¢o, devam
ser maturados sob temperaturas supe-
riores, como 22 a 26 °C. J4 a umida-
de relativa do ar deve estar entre 80 a
90%. Sendo a maturagdo um processo
delicado que dard a caracteristica final
do queijo, os procedimentos acessérios
a esta nio podem ser negligenciados.
Do ponto de vista higiénico, ha re-
quisitos relativos a superficies de ma-
turagio, em especial porque a maioria
dos queijos é maturada sem embala-

"Os resultados apresentados aqui, de forma descritiva, indicam que

gens, sendo preferivel que as mesmas
sejam de material impermedvel, nio
absorvente e lavavel, como polietileno
ou aco inoxiddvel, embora sejam per-
mitidas as prateleiras de madeira, des-
de que adequadamente higienizadas,
conforme previsto em legislacio.

O procedimento de escorrimento
e secagem do queijo, apds sua retirada
da salmoura, é fundamental para ga-
rantir a adequada maturagdo do pro-
duto, especialmente quando se pensa
na formagio da casca do produto, que
deve ser feita de forma lenta e gradu-
al, para que a perda de umidade seja
adequada. No caso deste procedi-
mento, a questdo preponderante ¢ de-
finir o tipo de estrutura a ser utilizada
para apoiar o produto enquanto seca.
A superficie adequada deve ser capaz
de permitir a secagem homogénea da
superficie do queijo, sendo ideal es-
truturas vazadas ou que permitam o
escoamento da salmoura residual. O
mercado fornecedor de equipamen-
tos para a industria de laticinios ofe-
rece grades de secagem ou prateleiras
que ndo sio planas, de material lava-
vel e impermedvel.

Uma das demandas da industria
de laticinios gatcha é a permissdo, na

a secagem dos queijos em caixas vazadas nao interfere na qualidade

do produto, podendo ser uma opcdo para a industria de laticinios."
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legislagdo, para realizar a secagem e
escorrimento de queijos em caixas
plasticas vazadas. A questdo ndo é
nova, ji que estd atrelada a permis-
sio de uso de um utensilio muito
frequente nas plantas industriais de
todo porte. O uso de caixas para se-
cagem pode beneficiar as industrias
menores, pois representam economia
e uso mais racional dos espagos.

A fim de iniciar uma discussdo a
este respeito, foram disponibilizados
resultados de andlise microbioldgica
dos queijos de média umidade (entre
36 e 45,9% de umidade) realizados
para controle de qualidade e fisca-
lizagdo entre maio de 2016 e marco
de 2017, conforme previsio legal
(SEAPI, 2016) e sua interpretagio
(conforme ou ndo conforme) para os
diversos microrganismos previstos na
Resolugio da Diretoria Colegiada n° 2
(ANVISA, 2001), bem como o local
de secagem do produto. Os resultados
deste levantamento estdo apresenta-
dos na TABELA 1.

A vpartir da transformacio dos
valores de contagens bacterianas,
classificaram-se os produtos como
conformes ou ndo conformes para
Coliformes a 45 °C e Staphylocoocus
coagulase positivo. Todos os resulta-
dos analiticos apresentaram confor-
midade para Sa/monella sp e Listeria
monocytogenes. As frequéncias das nio
conformidades estdo apresentadas na
TABELA 2.

Os resultados apresentados aqui,
de forma descritiva, indicam que a se-
cagem dos queijos em caixas vazadas
nio interfere na qualidade do produ-
to, podendo ser uma opgdo para a in-
dustria de laticinios. Entretanto, nio
devem ser esquecidas e negligenciadas
as praticas higiénicas adequadas pra a
protegio e seguranga do produto, como
uso exclusivo deste utensilio para o

TABELA 1. Frequéncia dos diferentes queijos avaliados.

I Local de secagem

Tipo de

queijo

Colonia 23 37,70
Mugarela 23 37,70
Prato 13 21,31
Minas frescal 2 3,28
Total 61 100

TABELA 2. Ocorréncia de ndo conformidades nos diferentes queijos e locais de secagem.

Tipo de
queijo Local de secagem
Coldnia Prat. fibra

C.vazada

Prat. fibra e/ou C. vazada
Mugarela Prat. fibra

C.vazada

Prat. fibra e/ou C. vazada
Prato Prat. fibra

C.vazada

Prat. fibra e/ou C. vazada
Minas frescal ~ Prat. fibra e/ou C. vazada
contato com o produto, adequada hi-
gieniza¢do das mesmas e a implanta-
¢do das boas praticas de fabricagdo.

A avaliagio dos resultados das
andlises microbiol6gicas realizadas
rotineiramente, seja pelas inddstrias,
seja pelos drgdos de fiscalizagio, po-
dem servir para subsidiar estudos
mais aprofundados e que fundamen-
tem alteragdes na legislagdo vigente
de forma segura, ji que é possivel a
avaliagio de um volume grande de
informagdes de forma rdpida.

Agradecimentos: A Secretaria da Agri-
cultura, Pecuaria e Irrigacao pela cedéncia
dos dados, em especial aos médicos-vete-
rinarios Vilar Gewehr e Caroline Simeoni,
pela organizacao das informagdes.

Coliforme a 45 °C
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Expointer

Tradicao e qualidade
marcam a participacao do

gado leiteiro

Maior feira agropecudria da América
Latina tem no pavilhdo de gado
leiteiro uma atracao a parte.

embrido do que hoje é a maior feira do setor agro-

pecudrio da América Latina, nasceu em fevereiro

de 1901, em pavilhdes fechados no Campo da
Redengio, atual Parque Farroupilha, em Porto Alegre.
Foi a 12 Exposic¢do de Produtos do Estado, apresentando
bovinos, equinos, suinos, produtos agricolas, industriais
e artesanato. A participagio de publico ji foi expressiva
para a época, com 2.200 expositores e piblico de 67 mil
pessoas.

Passados 71 anos, em 1972, aconteceu a 1* Exposi¢io
Internacional de Animais, denominada Expointer, dando
inicio ao ciclo de exposi¢bes com a participa¢do de di-
versos paises. Essa primeira edi¢do contabilizou 2,9 mil
animais inscritos de 45 ragas, além da participagio de ani-
mais vindos de estados como Sio Paulo, Minas Gerais,
Goiids, Santa Catarina e Paran4, assim como visitantes de
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na Expointer

el ||

13 paises. Desde entdo, a participagio dos animais na feira
tem sido cada vez mais expressiva e movimenta um grande
volume de negdcios.

O PAVILHAO DE GADO LEITEIRO:
149 animais foram inscritos
para a Expointer 2018

Para a cadeia lictea, o pavilhdo de gado leiteiro mostra
a importancia do setor para a economia do estado. Pontos
tradicionais como a Vitrine do Leite retine grande piblico
para mostrar a relevincia economica e nutricional da ca-
deia leiteira, além da exposi¢do de animais das principais
ragas produtoras de leite.

De acordo com o setor de Servico de Exposicoes e
Feiras da Secretaria de Agricultura, Pecudria e Irrigagio
do Estado (SEAPI), para a Expointer 2018 houve uma

Leite{Queijos

FOTO: NATA CARVALHO

pequena redugio de 12,3% no nimero de animais inscri-
tos com relagdo ao ano passado, sendo um total de 334
cabecas de gado leiteiro em 2018, contra 378 animais ins-
critos na edigio passada.

UM POUCO SOBRE CADA RACA

Dentre as ragas mais tradicionais presente na feira esti a
Jersey. Com a Associagio dos Criadores fundada em 1948,
a raga comegou a participar de exposi¢des no bairro Menino
Deus,ainda em 1955, e participou também da 32° Exposi¢do
Estadual de Animais de Esteio, em 1971. Na Expointer, a
raga Jersey tem representantes desde sua primeira edigdo,
em 1972 e, neste ano, contard com 149 animais.

As novilhas Jersey podem parir pela primeira vez entre
18 e 24 meses de idade, propiciando aos seus criadores

uma cria e uma lactagdo a mais durante a vida reprodu-

tiva. Além de precoce, a Jersey também apresenta uma
invejavel longevidade, com vacas maduras produzindo e
permanecendo no rebanho por mais tempo. Em razio de
sua precocidade, produz mais leite e mais terneiras para
o criador. Em uma tnica lactagio, uma vaca Jersey pode
produzir de 10 a 12 vezes seu peso em leite.

Sempre com grandes campeds em evidéncia, a raca
Holandesa vem para 412 Expointer com 103 animais de
24 produtores. Alcangando uma produgio didria de leite
de 10% de seu peso, uma vaca de 600 quilos produz facil-
mente 60 quilos de leite por dia. Nao é por menos que ¢ a
maior raga bovina numericamente, e ¢ respeitada e criada
em todos os paises. As vacas holandesas demonstraram
sua aptiddo para produgio de leite nos paises baixos eu-
ropeus e logo o mundo todo passou a importa-las. Seus
criadores e técnicos fizeram um excelente trabalho de me-
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lhoramento genético, que aliado a evolugio nas técnicas
de manejo e nutri¢do, tornaram estes animais imbativeis
como produtores de alimentos para o mundo.

Algumas caracteristicas marcantes tornam essa raga
unica. “Essa nobre raga carrega consigo as impressoes di-
gitais no seu pelo. Suas manchas pretas e brancas tradicio-
nais nio se repetem, sendo sempre diferentes de animal
para animal, o que permite ser esta a Unica raga bovina
que realiza seu registro por fotografia”, explica o técnico

da Gadolando, José Ernesto Wunderlich Ferreira.

A raga Gir Leiteiro se destaca por sua rusticidade,
longevidade produtiva e reprodutiva, docilidade, baixo
custo de manutengio, facilidade de parto, produgio de
leite a pasto (excelente conversio alimentar), e versa-
tilidade nos cruzamentos. Os custos sio menores nos

aspectos de alimentagdo, medicamentos, assisténcia ve-

terindria e mao de obra exigida para condugio e cuida-
dos com os animais do rebanho. O Gir Leiteiro marca
presenga na Expointer 2018 com 65 animais represen-
tando a raga.

Outra raga presente na feira, com 17 animais, ¢ a
Girolando. Considerada uma das melhores racas do
mundo para produgio leiteira, é resultante do cruzamen-
to entre a raga Gir Leiteiro com Holandés, e tem grande
destaque na pecudria leiteira nacional.

Na serra gatcha, na Fazenda das Nogueiras, em Ca-
xias do Sul, o produtor José Amaral se dedica a criagio de
Gir Leiteiro e Girolando. “Crio Gir Leiteiro desde 2004,
e Girolando mais recentemente, porque comecei a fazer
cruzamento de uns nove anos pra cd’, destaca Amaral.
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Concurso elege os
melhores queijos do estado

Evento realizado em Carlos Barbosa, durante o FestiQueijo,

contou com juizes do Uruguai, Argentina e Equador.

qualidade e o sabor dos quei-

jos gatchos foram colocados

a prova no 4° Concurso Esta-
dual de Queijos, realizado em Carlos
Barbosa, no ultimo dia 6 de julho. O
evento, que fez parte da programagio
da 292 edi¢do do FestiQueijo, reuniu
na serra gaucha diversas queijarias e
laticinios para apresentar suas delicias
preparadas em diferentes regides do
estado. O concurso avaliou mais de 14
tipos de queijos e, também, o doce de
leite tradicional, contando com a par-
ticipagdo de 20 empresas.

“Reunimos a industria de queijos
do estado com objetivo de melhorar
cada vez mais a qualidade dos produ-
tos gauchos, além de promover a ri-
queza gastronomica, histérica e cultu-
ral do Rio Grande do Sul, assim como
incentivar o consumo de queijo”, afir-
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mou José Luis Ipar Pravia, presidente
da Associagio Gauicha de Laticinistas
(AGL) e coordenador do concurso.

Com o propésito de dar uma di-
mensio internacional ao concurso,
a comissdo julgadora foi coordena-
da pelo uruguaio Sergio Borbonet e
também contou com juizes de fora do
pais como o uruguaio Alvaro Urrutia
e os argentinos Marcelo Lioi e Oscar
Pifieyro, além do equatoriano Ernesto
Toalombo.

De acordo com o técnico em lati-
cinios da Latu, Sergio Borbonet, que
participa como jurado de concursos
de queijos ha mais de 20 anos, em vé-
rios paises da América Latina, virios
atributos dos queijos foram avaliados
até chegar aos vencedores. “Comega-
mos pela apreciagdo externa (a forma,
a cor). Em seguida, cortamos o quei-

jo para avaliar dois elementos muito
importantes: textura e sabor, além
das caracteristicas peculiares de cada
queijo”, destaca.

Ja Oscar Pifneyro, consultor de
industrias licteas na Argentina, desta-
cou que concursos como esse também
tem uma finalidade pedagdgica para
os fabricantes de queijos. “Esses even-
tos permitem aos técnicos e fabrican-
tes de queijos identificarem cada um
dos atributos que precisa melhorar ou
manter em diferentes aspectos como
apresentagio, estrutura, sabor, aroma,
além de identificar uma qualidade que
estd cada vez mais requerida por um
mercado altamente exigente e diversi-
ficado”, pontua Pifeyro.

Mas como foi a avaliagdo dos ju-
izes estrangeiros para os queijos gad-
chos? Segundo o equatoriano Ernes-

LeiteQueijos

to Toalombo, especialista queijeiro e
juiz em concursos na América Lati-
na e Europa, os queijos gatuchos sio
de excelente qualidade. “Aqui no Rio
Grande do Sul os queijos me parecem
fantasticos, de uma qualidade impe-
cével, isso certifica que os fabricantes
que estdo participando desse concur-
so fizeram um 6timo trabalho, pois a
pontuagio foi bem alta. No entanto, o
especialista fez uma pequena ressalva.
“Analisamos diferentes parametros, o
trabalho do fabricante, a conservagio,
o uso dos ingredientes, o formato, que
sdo aspectos cruciais na hora de dar
uma pontuagio numM CONCUrsos senso-
rial. A tnica ressalva que faria € a res-
peito da massa de alguns queijos. Mas
esses problemas de textura sdo ficeis
de resolver”, pontuou Toalombo.
Representaram o Brasil no corpo
de jurados Fibio Scarcelli, presidente
da Associa¢io Brasileira das Indus-
trias de Queijo (ABIQ), Luiz Girdo,
presidente do grupo Betinia Lacteos
e Alexandre Trindade Leal, auditor
fiscal agropecudrio do Ministério da
Agricultura (Mapa) do RS. Por sinal,
entre as exigéncias para participar do
concurso estava a necessidade de os
fabricantes de queijos possuirem al-

gum tipo inspe¢do (municipal, esta-
dual ou federal).

Para o fiscal agropecudrio do
Mapa, que participa pela segunda vez
como jurado, concursos como esse sao
muito importantes para o setor por
dois aspectos: “Premiar os queijos que
se destacam pelo aspecto da qualidade
e também pela formagdo de um senso
critico em relagdo ao queijo. Até a em-
presa que traz o seu queijo para com-
petir desenvolve seu poder de senso
critico”, destaca Leal.

Em relagio aos diferentes niveis
de inspegdo, Leal afirma que é um
tema complexo nio pelo tamanho da
industria, pois existem empresas de
pequeno porte que tem um atendi-
mento completo da legislagdo, assim
como tem empresas grandes que po-

dem ter problema de atendimento.
“Infelizmente parece que essa questdo
ndo estd andando na velocidade que o
setor produtivo gostaria, mas acredito
que o caminho seja o desenvolvimen-
to desses mecanismos de equivaléncia
dos sistemas para, independentemen-
te do nivel de inspe¢io que a industria
tenha, e do seu porte, essa industria
possa ofertar produtos seguros e de
qualidade para o consumidor”, fina-
liza.

Por falar em consumo, o apetite
dos brasileiros por queijo vem cres-
cendo de maneira sélida, com atuais 5
kg per capita ao ano. No Uruguai sio
8 kg, na Argentina 11 kg, sendo que
os campedes de consumo sio os fran-
ceses, com 22 kg per capita ao ano.
Nesse sentido, os concursos de queijos

Aqui no Rio Grande do Sul os queijos me parecem fantasticos,

de uma qualidade impecavel, isso certifica que os fabricantes

que estdo participando desse concurso fizeram um 6timo

trabalho, pois a pontuacao foi bem alta. (toaLomgo)

GOUDA - CAMPEAO DOS CAMPEOES

Foram varias horas de analises criteriosas até chegar aos vencedo-
res em cada tipo de queijo avaliado, premiados merecidamente com
as medalhas de ouro, prata e bronze. Porém, os juizes escolherem
o melhor queijo entre todos que foram apresentados no concurso,
aquele que atingiu a maior pontuacdo. Nesse critério, o vencedor
foi o0 queijo tipo GOUDA, do Laticinios Nova Alemanha, de Ivoti
(RS), que alcangou nota maxima (100 pontos). “Esse prémio

€ um reconhecimento do nosso trabalho e da qualidade

com que elaboramos todos os nossos produtos”, afirmou

Rodrigo Staudt, diretor do laticinio.

Leite{Queijos

21



ApiI/RS news

nio sé colocam a prova os produtos
elaborados pelos fabricantes, mas aju-
dam a divulgar os atributos e as novi-
dades, como ressalta o presidente da
Associagio Brasileira das Industrias
de Queijo (ABIQ), Fibio Scarcelli.

“Os concursos ajudam a divul-
gar esse alimento tdo peculiar, pois
ele aborda os atributos do queijo que
¢ muito pouco explorado. E preciso
mostrar a qualidade e o que estd sen-
do melhorado aqui no Rio Grande do
Sul, estado que tem evoluido muito
em termos de qualidade”, afirma.

Outro aspecto apontado pelo pre-
sidente da ABIQ, em relagio a par-
ticipagdo e a realizagdo de concursos
sensoriais, é que eles estimulam os
tabricantes na busca pela qualidade.
“E muito importante a participagio,
mesmo para aquela queijaria que ndo
conquistou uma boa nota, porque esse
fabricante vai ter a oportunidade de
saber qual foi a falha apontada no seu
produto. Tendo um grupo de especia-
listas reunidos analisando o seu pro-
duto é muito valioso. Quanto custaria
fazer uma auditoria externa deste pro-
duto?”, questiona.

Ja para o presidente da Associagio
das Pequenas Industrias de Laticinios
do RS (Apil/RS), o concurso também
¢ uma oportunidade a mais para qua-
lificar os processos produtivos e pro-
mover a integragdo entre fabricante
e consumidor. “Esse tipo de evento
também busca incentivar o caminho
da integragdo do setor publico e priva-
do, na inovagio da avalia¢do sensorial
dos queijos, e melhorar continuamen-
te os processos de produgdo dos mais
variados queijos, de variados sabores
e formas”, lembrou Wlademir Dall
Bosco, que também destacou a parti-
cipagdo e empenho dos associados e
parceiros dedicados ao evento e para-
benizou os vencedores.
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OS PREMIADOS DO 4° CONCURSO
ESTADUAL DE QUELJOS

A classificacdo dos queijos em ouro, prata e bronze deu-se por meio da nota
obtida por cada queijo, razao pela qual, em uma mesma categoria, dois queijos
podem ter a mesma classificagdo. Assim, as faixas de notas foram as sequintes:

Ouro =95 a 100; Prata = 90 a 94,9; Bronze = 85 a 89,9

COALHO
Ouro: Granja Cichelero
Bronze: Mandaka Alimentos

COBOCO
Ouro: Kiformaggio

COLONIAL

Ouro: Friolack

Prata: Mandaka Alimentos
Bronze: Domilac

GOUDA
Ouro: Laticinios Nova Alemanha

GRUYERE
Prata: Granja Cichelero

LANCHE - PRATO

Ouro: Friolack

Prata: Mandaka Alimentos
Bronze: Granja Cichelero

MUCARELA

Ouro: Domilac

Prata: Pomerano Alimentos
Bronze: Queijaria Schneider

MINAS
Bronze: Granja Cichelero

MORBIER
Ouro: Laticinios Nova Alemanha
Bronze: Mandaka Alimentos

PARMESAO

Prata: Laticinios Kiformaggio
Prata: Queijaria Schneider
Bronze: Granja Cichelero

PROVOLONE
Ouro: Domilac

RICOTA TRADICIONAL
Ouro: Friolack
Bronze: Granja Cichelero

DOCE DE LEITE
TRADICIONAL

Ouro: Bom Principio Alimentos
Prata: Pomerano Alimentos
Bronze: Bom Principio Alimentos

CABRA - BOURSIN
Ouro: Laticinios Nova Alemanha

CABRA - CHEVRE
A I'HUILE

Prata: Laticinios Nova Alemanha

LeiteQueijos
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Gestéo Rural

Sucessao familiar:
um desafio N0 campo

Manutencao do meio rural depende da continuidade

e acordo com pesquisa reali-

zada pelo Servico Brasileiro
de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE), quase 80% das
empresas sio consideradas familiares.
O mesmo estudo mostrou que apenas
25% das empresas conseguem passar
o negécio para outra geragio, € menos
de 10%, para a 4° geragio. Isso revela
que o processo de transi¢do no poder
nio ¢ simples. E se for deixado para
a ultima hora, as chances de sucesso
sio muito pequenas. Nesse sentido,
o planejamento é fundamental para
a continuidade sauddvel do negécio.
No campo, a realidade nio ¢ di-
terente. Conforme os especialistas,
muitas vezes essa troca de bastdo no

Leite{Queijos

do trabalho das familias e do acesso a informacao.

comando dos negdcios rurais é ainda
mais dificultada. Na cadeia leiteira,
por exemplo, os dados do Censo 2017
mostram uma queda de 13% no nime-
ro de produtores de leite nos ultimos
11 anos. Segundo o Instituto Brasilei-
ro de Geografia e Estatistica IBGE),
sdo 1,17 milhdo de propriedades ru-
rais que produzem leite, contrastando
com os 1,35 milhdo de propriedades
produtoras de leite em 2006, data do
ultimo Censo. Sdo 180 mil produto-
res a menos, ou aproximadamente 45
produtores por dia deixando a ativida-
de leiteira nesses 11 anos.

Frente a este cendrio, a Emater/
RS-Ascar realiza trabalhos de in-
centivo & manutengio dos jovens no

campo. “Desde sua fundagio, a Ema-
ter sempre trabalhou com a juventude
rural e, durante todos esses anos, teve
a preocupagdo em levar aos jovens
informagdes relativas as questdes de
produgio, saide e desenvolvimento
pessoal”, explica Clarice Vaz Emmel
Bock, Coordenadora Estadual de Ju-
ventude Rural da Emater.

A especialista da Emater também
destaca que nos ultimos anos vem
sendo necessdrio uma mudanga no
trabalho, justamente pelas dificulda-
des enfrentadas na sucessdo familiar e
pelo éxodo rural de jovens que saem
do interior para as cidades. “Sao ne-
cessdrias propostas diferentes e que
foram sendo adaptadas ao momento,
principalmente por entidades ligadas
ao setor agropecudrio”, afirma.

A Emater/RS, como entidade de
extensdo rural, que presta assisténcia
técnica, por meio de agdes desenvol-
vidas por técnicos, estd levando opor-
tunidades para a juventude que obje-
tivam criar espagos de didlogo entre
os jovens e sua familia. “E preciso
identificar suas demandas, envolver
a familia no planejamento e planejar
atividades especificas para os jovens,
principalmente valorizando seus sa-
beres. Esses sdo alguns objetivos da
entidade”, destaca Clarice.

Para que se consiga alcangar esse
propésito, sio realizados semindrios
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COMO PLANEJAR A
SUCESSAO FAMILIAR

A observancia da necessidade de
sucessao deve ter inicio antes que
sua urgéncia seja sentida. Todo
planejamento consiste em etapas,
que sdo monitoradas e ajustadas,
conforme as mudancas de cenarios
que o mercado apresenta, sempre
objetivando o preparo em diversos
momentos do negdcio.

A escolha do sucessor

O planejamento deve estar com-
posto em periodos como: curto,
médio e longo prazo, consideran-
do toda a sistematica de gestao ja
existente, analisando os cenarios
internos e externos. Isso garantira
transferéncia do patriménio sem
custo tributario, mantendo o poder
decisério e a livre administracdo
dos bens por parte do sucedido,
quando for necessario.

Gestdo compartilhada

do negécio

N&o podemos esquecer que esse
processo é transitorio, tendo me-
lhores resultados com a presen-
ca do atual detentor da empresa
(dono), sua vivéncia a frente do
negdcio podera ser compartilhada
e desenvolvida com o sucessor.

Fonte: Sebrae
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municipais, regionais e estaduais.
Para oportunizar o debate e a organi-
zagdo dos jovens, a entidade também
desenvolve atividades de esporte, cul-
tura e lazer, prestando assessoria tam-
bém para a implantagio de atividades
produtivas, incentivo a participagio
de jovens na gestdo e na renda da uni-
dade produtiva.

PROFISSIONALIZACAO

Pensando na profissionaliza¢io
de quem vive no campo, atualmen-
te todos os escritérios regionais da
Emater executam agdes voltadas es-
pecificamente para os jovens. Por
exemplo, para a regido de Pelotas estd
sendo ofertado um curso de Em-
preendedorismo e Desenvolvimento
para a Juventude Rural, dividido em
oito médulos de trés dias cada. No
curso, onde sdo ofertadas 27 vagas
para jovens, estdo sendo trabalhados
temas de desenvolvimento pessoal,
ambiental e relativos as atividades
agropecudrias.

Voltado também para a profissio-
naliza¢do e incentivo aos produtores
e suas familias, o Arranjo Produtivo
Local do Leite da Regido Frontei-
ra Noroeste do Rio Grande do Sul
(APL Leite FN), em conjunto com
Movimento Sindical dos Trabalha-
dores e Trabalhadoras Rurais e a
Fundagido de Capacitagio e Desen-
volvimento do Produtor (FUNCAP),
vem realizando diversas a¢bes com
jovens do meio rural e seus familiares
no que diz respeito a Sucessido Rural
¢ Empreendedorismo.

O Gestor do APL Leite FN,
Diégenes Albring, explica como
funciona o projeto. “Na regido te-
mos a Casa Familiar Rural (Escola
de Formagio de Agricultores) que
héd mais de 10 anos vem qualifican-
do jovens agricultores a permanecer

no campo, gerando renda e, acima de
tudo, tendo qualidade de vida. Esse
trabalho tem dado resultado positi-
vo, pois trabalha nio apenas com o
jovem, mas também com a familia”,
destaca Didgenes. Segundo ele, atu-
almente, 92% dos jovens que passa-
ram por este processo de qualificagio
da Casa Familiar Rural permanecem
no campo e sdo protagonistas nas
propriedades.

A sucessio rural é um assunto
amplo que além de envolver debate
com a juventude, precisa ser discuti-
da também com os pais, pois sio eles
que possibilitam ou nio a sucessdo
nas propriedades, onde nio podemos
ignorar os entraves relacionados ao
assunto devido aos conflitos de gera-
¢oes, como lembra Albring. “Muitas
vezes, Na mesma casa vivem 0s avos
que ndo possuiam nem energia elé-
trica, o pai e a mie que tinham que
poupar em tudo, pois eram muitas
vezes em 10 ou 11 irmdos e agora
tem os filhos (as) que vivem na era
da tecnologia, na sede por informa-
¢oes, que precisam ter internet e si-
nal de celular. Sdo gerages distintas
que precisam se entender e perceber
que todos os membros daquela casa
s30 importantes para o sucesso ou
fracasso daquela propriedade e que
precisam criar momentos de diilogo
em familia, que precisam gerenciar
essa propriedade como uma empresa
e principalmente ter amor por estar
produzindo alimentos”, enfatiza o
gestor.

Diégenes também destaca que ha
muitos exemplos de sucesso na regido
de atuagdo da APL Leite FN, e que
ha também muitos jovens no meio
rural precisando de apoio e incenti-
vo. “Fica claro que a propriedade que
possui um jovem empreendedor estd
sempre inovando, o jovem tem busca-

LeiteQueijos

do qualifica¢do para ge-
renciar as propriedades
e, atualmente, existem
muitos cursos nesse sen-
tido, promovidos pelas
mais diversas entidades”,
acrescenta.

Um exemplo de su-
cessdo familiar planejada
é oferecido pelo jovem
Lademir Ezequiel Dres-
ch. Ele acompanha os
pais na propriedade no municipio de
Campina das Missoes, onde a ativi-
dade principal é o gado leiteiro. La-
demir é quem administra a proprie-
dade atualmente e participa da Casa
Familiar Rural hi cerca de um ano.
“Sao aulas direcionadas, onde meu
aprendizado é mais desenvolvido em
prol do gado leiteiro, que é o foco
da nossa propriedade. E um projeto
muito bom, pois aprendemos bastan-

Propriedade da familia Dresh de Campina das Missdes

te e trocamos experiéncias com outras
pessoas. Para os jovens que tém von-
tade de ficar no campo, o projeto é de
grande ajuda”, comenta Lademir.

Na Casa Familiar Rural, o jovem
cita como exemplo, que aprendem
sobre a temas ligados a gestio da
propriedade, trabalhar com custos de
produgio de silagem, de tratamento
de milho, de colheita, dos custos de
produgio do leite e, ainda, com ve-

terindrios também aprendem sobre
mastite, tristeza e problemas que
podem acometer o gado leiteiro. “Eu
ja estou fazendo a sucessdo. A prin-
cipio eu queria trabalhar na cidade,
mas agora que estou ficando em casa,
meus pais estdo bem contentes que
um dos filhos vai ficar na proprie-
dade”, finaliza Lademir que um dia
pretende passar o gosto pelo campo
20s filhos também. &3
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Mercado

Consumo de lacteos deve apresentar

leve recuperacao

no segundo semestre de 2018

No Brasil, consumo de lacteos atingiu o seu ponto maximo

em 2013, com aproximadamente 174 litros per capita.

s produtos licteos fazem parte da alimentacio dos

brasileiros e culturalmente estdo inseridos na dieta

da populagio. No entanto, a perda de renda real
frente a recessdo o pais atravessa, vem contribuindo para a
redugio no consumo de alguns produtos, apontam os ana-
listas de mercado. Mas, ainda assim, o consumo de ldcteos
e alimentos em geral tem sofrido menos do que outros
produtos nos tltimos anos, visto que os consumidores re-
duzem primeiro o lazer e a compra de eletrodomésticos.
Segundo nimeros compilados pela Embrapa Leite, paises
de baixa renda consomem cerca de 56% do total do leite
produzido no mundo e sio, virtualmente, responsaveis por
puxar a demanda no consumo de licteos.

A América Latina tornou-se um dos mercados de pro-
dutos licteos que mais cresce no mundo e registrou US$
430 bilhdes em
vendas em 2017,
embora a regido
gaste menos da
metade do que
a América do
Norte e a Eu-
ropa gastam em
suas industrias
de laticinios.

ANDRES PADILLA
Analista do Rabobank
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No Brasil, o consumo de licteos atingiu o seu ponto
miximo em 2013, atingindo aproximadamente 174 litros
per capita (litros equivalentes), afirma o analista do Rabo-
bank Brasil, Andrés Padilla. Segundo o analista, ao longo
da crise econdmica (2014-2016) o consumo de produtos
lacteos diminuiu, atingindo 162 litros per capita em 2017.
“A perda de renda real como consequéncia de inflagdo
elevada em 2015, somada ao aumento do desemprego de
2014 a 2016, levou muitas familias a diminuir as compras
de todo tipo de produtos, incluindo alimentos e, entre eles,
licteos”, explica ele.

Para 2018, Padillha mostra otimismo e acredita que
o apetite dos brasileiros pelos produtos licteos deve au-
mentar, a0 menos um pouco. “Neste ano o consumo no
Brasil jd deve apresentar uma leve recuperagio, atingindo
174 litros per capita esse ano. Apesar de a economia brasi-
leira ter voltado a crescer levemente, o desemprego vai se
manter elevado no segundo semestre de 2018 e s6 come-
¢ard a diminuir a partir de 2019. Sem melhorias na renda
das pessoas, serd dificil recuperar o consumo. As projegoes
econdmicas apontam para melhor desempenho da econo-
mia em 2019, o que deve ajudar a recuperar gradativamen-
te o consumo dos licteos.

Neste ano, no més de julho, periodo das férias escola-
res, por exemplo, o baixo consumo de leite UHT e queijo

"0 consumo depende muito da estabilidade de poder de

compra do brasileiro e essa estabilidade esta muito abalada.”

Leite{Queijos

"0 consumo de alguns produtos lacteos sdo mais

sensiveis as variacoes da renda do consumidor,

como sao dos iogurtes e das sobremesas lacteas,

que geralmente apresentam as maiores quedas. "

mugarela e a demanda desaquecida de ambos os produt
por causa de seus precos elevados nesse periodo, pressio-
naram as cotagdes. No campo, segundo levantamento do
Cepea, no primeiro semestre deste ano, o prego do leite re-
cebido por produtores acumulou alta de 26,2%, em termos
reais, na “média Brasil” liquida (que inclui BA, GO, MG,
SP, PR, SC e RS e nio considera frete e impostos — valores
deflacionados pelo IPCA de junho/2018).

“Essa recupera¢do nos precos foi possivel devido a
queda na produgio de leite no campo no segundo trimes-
tre de 2018, acentuada por causa da greve dos caminho-
neiros, o que ajudou a ter pregos mais elevados em junho
e julho por causa da oferta reduzida no campo”, afirma
o analista do Rabobank. Além disso, a seca em boa par-
te do pais nos tltimos meses, somada ao custo da ragdo
mais elevado, leva a crer que a recuperagio da produgio
de leite serd lenta no segundo semestre do ano. “Diante
desse cendrio, os precos ao produtor e os precos ao longo
da cadeia, devem se manter elevados por mais um tempo
antes da chegada da safra de leite do sudeste no final do
ano”, projeta.

O consumo de alguns produtos licteos sdo mais sen-
siveis as variagdes da renda do consumidor, como sio dos
iogurtes e das sobremesas licteas, que geralmente apre-
sentam as maiores quedas. Padilha, que também atua no
desenvolvimento de estudos e pesquisas nos setores de
bebidas, laticinios, papel e celulose, lembra que apesar de
a economia brasileira ter voltado a crescer levemente, o
desemprego vai se manter elevado no segundo semestre de
2018 e s6 pode comegar a cair a partir de 2019. “Sem me-
lhorias na renda das pessoas serd dificil recuperar o con-
sumo. As projecoes econémicas apontam para um melhor
desempenho da economia em 2019, o que deve ajudar a
recuperar gradativamente o consumo dos licteos”.

No entanto, nio sio apenas os fatores econdmicos que
travam o apetite dos brasileiros por produtos licteos. Es-
pecialistas lembram que as novas tendéncias de consumo
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CONSUMO NO BRASIL EM
RELACAO A OUTROS PAISES

Brasil e Uruguai, por exemplo, apesar de apresentarem
renda per capita semelhante, registram consumo de
lacteos muito distintos. Enquanto consumimos cerca de
171 litros por habitante por ano (dados de 2016), no
Uruguai o consumo per capita/ano gira em torno de 239
kg. Evidentemente, a distribuicao de renda pesa nessa
diferenca, mas provavelmente ha questdes relativas ao
héabito de consumo da populacdo.

De acordo com Padilla, o crescimento da renda real e da
populacdo tem uma correlacdo de 98% com o avanco
do consumo de alguns alimentos, como lacteos. Assim,
0 menor crescimento da populacdo e da renda explica a
desaceleracdo no consumo. Além disso, o analista des-
taca que o envelhecimento da populacao também tem
impacto no consumo de lacteos.

Outro ponto destacados € a correlacdo entre o percentual
da populacao urbana em situacao de pobreza e o con-
sumo aparente de lacteos. Paises com menos de 20%
da populacdo urbana em situacdo de pobreza tendem
a consumir mais de duas vezes a quantidade de lacteos
per capita em comparagao a paises com 60% da popu-
lagdo urbana em condicédo de pobreza.

Fonte: MilkPoint com dados do IBGE e La Nacion.

e as mudangas demograficas sdo bastante relevantes nesse
processo. Como, por exemplo, a taxa de fecundidade, que
estd caindo no Brasil e as tltimas proje¢oes do IBGE mos-
tram uma populagdo que estd envelhecendo 2 medida em
que as mulheres tém menos filhos e decidem ser maes mais
tarde, o que significa menos lares com criangas pequenas e
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Resumo dos precos de referéncia para o RS

MAIOR VALOR PRECO DE MENOR VALOR
DE REFERENCIA | REFERENCIA | DE REFERENCIA

Julho/2018* 1,5043 1,3080 1,1772
Junho/2018 1,4203 1,2350 1,1115
Maio/2018 1,2690 1,1035 0,9931
Abril/2018 1,2165 1,0579 0,9521
Marco/2018 1,1904 1,0351 0,9316
Fevereiro/2018 1,1102 0,9654 0,8689
Janeiro/2018 1,0705 0,9309 0,8378

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

menos pessoas por lar. “Isso vai contra o aumento do con-
sumo de leite no café da manhi, dado que as pessoas sem
filhos ou que moram sozinhas tém uma probabilidade me-
nor de tomar um café da manhi completo em casa. Muitas
vezes, preferem comprar alguma coisa rdpida para comer
perto do trabalho e, como consequéncia, acabam compran-
do menos leite no supermercado para consumir em casa.
O café da manha ¢ uma ocasido de consumo fundamental
para os licteos. Com menos tempo e menos criangas em
casa, os consumidores preferem um café da manhd mais
leve e rapido, muitas vezes fora do lar”, lembra Padilha.
Por outro lado, uma possivel recupera¢io econdmica
sustentdvel por virios anos deve trazer uma melhora im-
portante no mercado de trabalho, refletindo em salarios
maiores. Se as politicas econémicas a serem adotadas pelo
préximo governo (2019-2022) levarem a manutengio de
inflagio controlada e crescimento sustentdvel, o consu-

Evolucao do consumo de lacteos no Brasil*

B Volume - em litros-equivalente de leite
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*Consumo per capita. Fonte: Rabobank.
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midor brasileiro deve voltar a consumir mais leite e seus
derivados. “Acreditamos que o potencial maior esti nos
queijos, iogurtes e outros produtos de valor agregado, dado
que o consumo de leite fluido ji é elevado”, acrescenta.

Outro ponto destacado pelo analista do Rabobank é
em relagio ao mercado externo. Padilha projeta poucas
mudangas significativas no consumo e nos pregos internos
motivados pelo cendrio internacional. “O Brasil se man-
tém como um mercado fechado no leite, com exce¢io do
Mercosul. Nio vejo muita chance de ter mudancas signi-
ficativas nesse dmbito. Como consequéncia, as oscilagdes
dos precos internacionais tém um impacto apenas mo-
derado nos precos do mercado doméstico no Brasil. Ser
fechado tem a vantagem de nio sofrer quando hd um ex-
cesso de oferta no mercado internacional que possa gerar
aumentos muito expressivos das importagées. Por outro
lado, quando o pais tem excesso de produgio é dificil con-
seguir aumentar as exporta¢des rapidamente para com-
pensar a sobre oferta”, explica. &=

Crescimento anual das diferentes categorias (em %)

2005/10 2010/15 2015/20
Cru

-3,7 -5,9 -1,7
Pasteurizado 0,6 -7,5 -7,8
Longa vida 1,5 3,1 1.3
Po 4,4 0,5 0,7
Quijos 53 4,7 1,0
Outros™** 5,4 0,7 0,5
Total 3,7 1,9 04

** Qutros incluem iogurte, bebida lactea, sobremesas, manteiga, etc.
Fonte: Rabobank.
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Ordenha rob

tizada:

uma tecnologia em prol da producao de
leite e da qualidade de vida do produtor

mbora esteja entre os estados

brasileiros que mais utilizam a

ordenha robotizada, a migragio
para essa tecnologia dentro da cadeia
lictea do Rio Grande do Sul ainda
acontece de forma timida. No entan-
to, quem jé aderiu para essa tecnolo-
gia garante que o equipamento traz
mais qualidade ao leite e melhor qua-
lidade de vida ao produtor.

Hoje, dentre os principais desa-
fios de se produzir leite no Brasil estd
a dificuldade de mio de obra qualifi-
cada. Pois, além de ser um trabalho
arduo, que exige atenc¢do nas 24 horas
do dia, ¢ um trabalho para o qual a
mio de obra fica cada vez mais escas-
so e, por conta disso, mais caro tam-
bém. A tecnologia veio para ajudar
nesse processo. Pensando em alguns
desses desafios, a industria desen-
volveu solugbes como o Sistema de
Ordenha Robotizada para otimizar o
trabalho na propriedade leiteira. Com
esse sistema, os produtores podem re-
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organizar as horas de trabalho e dedi-
car mais tempo a outras atividades na
propriedade.

“Qualidade da ordenha e quali-
dade de vida de quem trabalha”. E as-
sim que o produtor Daniel Cichelero
define a vida apés investir na ordenha
robotizada. A propriedade é a Gran-
ja Cichelero, em Carlos Barbosa, na
Serra gaticha. A produgio de leite
com o gado holandés na Granja exis-
te hd mais de 100 anos, ultrapassando
geragdes. Ja a transformagio do leite
em queijos comecou hd 15 anos, com
200 litros de leite, e, com os investi-
mentos, hoje sdo processados 4.500
litros de leite por dia.

Para modernizar a produgio lei-
teira foram adquiridas, no final de
2016, duas ordenhas robotizadas. O
equipamento trouxe, além da moder-
nizagdo, maior produtividade e quali-
dade para o produto final.

Sobre os beneficios, Cichelero
destaca o aumento na produtividade,

diminui¢do de mio de obra, qualida-
de de ordenha, e, consequentemente,
a maior longevidade dos animais.
“Implantamos o sistema auto-
matizado De Laval em novembro de
2016 e os ganhos sdo visiveis com a
redugio na contagem de bactérias, de
incidéncia de mastite e na longevida-
de dos animais, além da redugio da
exigéncia de mio de obra. Como os
hordrios tém que ser respeitados, de
segunda a segunda, a ordenha roboti-
zada resolveu isso, sem a necessidade
de alguém presente o tempo todo nos
momentos de ordenhar o rebanho.
Justamente por envolver o bem-estar
do animal, a ordenha robotizada con-
tribui para a saide das vacas de modo
geral, trazendo um produto final de
maior qualidade”, explica o produtor.
E nio ¢ apenas o proprietdrio que
comemora a mudanga. A drdua rotina
dos funciondrios que trabalham com
a ordenha foi amenizada e o produ-
tor afirma que é visivel o aumento

29



Tecnologia

na qualidade do leite, proporcionado
pelo bem-estar animal. “Faziamos
a ordenha tradicional e manual, trés
vezes ao dia: 4h, 12h e 19h, 365 dias
por ano. Com a ordenha robotizada,
o trabalho ¢ feito 24h por dia, de for-
ma auténoma. A mdquina faz tudo
sozinha. O funciondrio agora precisa
apenas fazer a limpeza manual exter-
na e tem tempo para outras tarefas”,
diz Cichelero. Com a robotizagio, é
o préprio animal que instintivamen-
te se aproxima do local da ordenha
quando estd com o dbere cheio. Ao
se aproximar do local, a ordenhadei-
ra identifica o animal (por um chip),
abre a porteira e ela mesma se dire-
ciona a um dos pontos de coleta, que
se encaixa automaticamente no tbere.

Com 125 vacas em lactagio na
Granja Cichelero, cada rob6 tem ca-
pacidade para atender de 60 a 65 ani-
mais por vez, trabalhando 24 horas por
dia. Sdo, em média, 38 litros por vaca
por dia, totalizando 4.500 litros de lei-
te por dia que sdo transformados em
aproximadamente 510 kg de queijo.

Sobre o investimento, o produtor
afirma que tem 6timo custo-benefi-
cio, pois o retorno vem em cerca de
seis a sete anos

“Em razdo do custo elevado, le-
vei trés anos pra tomar a decisio final,
pois o investimento foi de cerca de
R$ 1 milhdo. Hoje chego a receber de
dois a trés produtores por semana pra
conhecer o sistema, e pelo menos um
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deles sai decidido a investir na orde-
nha robética”, destaca Cichelero. An-
tes da ordenha robotizada, a Granja
produzia também cerca de 4.500
litros por dia, mas com 150 vacas.
“Hoje com menos vacas conseguimos
a mesma quantidade de leite, com
menos mio de obra e mais qualidade
do produto que comercializamos para
todo o estado”, acrescenta o produtor.

Mas o maior orgulho do proprie-
tario da Granja Cichelero é com o
percentual de proteina que hoje ¢ en-
contrado no seu leite. “Na nossa pro-
priedade o leite alcanga 3,4% (acima
dos 2,9% exigidos por aqui) e temos
uma meta de expandir ainda mais,
dados os novos investimentos”, fina-
liza Daniel Cichelero.

CONDOMINIOS PROMOVIDOS
PELA DALIA JA CONTAM COM
12 ORDENHAS ROBOTIZADAS

Outro modelo de sucesso na im-
plantagio de ordenhas robotizadas
vem da Dilia Alimentos. A cooperati-
va inaugurou o primeiro condominio
associativo com ordenha robotizada
em dezembro de 2015, no municipio
de Nova Bréscia. Em junho de 2016,
entrou em operagio o condominio de
Roca Sales e, no més de setembro do
mesmo ano, o de Arroio do Meio. O
ultimo a ser inaugurado foi o de Can-
deldria, em julho de 2017.

A cooperativa, que tem experién-
cia em condominios com produtores

rurais hd mais de 25 anos, montou
projetos-pilotos para conhecer um
pouco mais a atividade leite em forma
de associagio.

Assim, foram surgindo os pri-
meiros condominios, como destaca
o presidente do Conselho de Admi-
nistragio da Dilia Alimentos, Gil-
berto Antonio Piccinini. “A experi-
éncia que nés temos é muito grande
porque precisa montar os projetos,
colocar em pritica, numa parceria
publico-privada com os municipios
e também com a cooperativa e, com
o passar do tempo, vai se aprendendo
junto uma maneira de administra-los,
seja produtor ou assisténcia técnica, e
isso estd nos dando um aprendizado
muito grande. A cada més que passa
mais experiéncias sdo buscadas e os
resultados estdo sendo satisfatérios”,
comenta Piccinini.

Cada granja pode alojar 262 vacas
e produzir em torno de 6.300 litros de
leite por dia. No total, sdo 4 granjas,
com mais de 1.000 animais alojados e
produgio didria aproximada de mais
de 25.000 litros de leite.

Piccinini explica que a gestdo
funciona de forma compartilhada,
entre a cooperativa Diélia e os produ-
tores associados. “Cada produtor tem
uma cota e a Dilia possui uma cota
em cada condominio, também fazen-
do parte do empreendimento. E todo
leite é vendido para a cooperativa’,
explica o presidente. O investimento
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para cada condominio foi de R$ 5,5
milhées, valor financiado pela Finep
(Financiadora de Estudos e Projetos),
em razdo de ser um projeto com alta
tecnologia empregada.

Ainda de acordo com Piccinini,
as vantagens de se investir em tec-
nologia serdo cada vez mais impor-
tantes, uma vez que hd diminuigdo
de mio de obra no campo, princi-
palmente na atividade leiteira. “Essa
atividade exige dedicac¢do sete dias
da semana e cada vez menos pessoas
querem assumir esse compromisso. A
experiéncia em sistema robotizado ¢é
importante somado a genética, nutri-
¢do e um bom manejo, assim como
uma gestdo eficiente para que se
aproveite os investimentos feitos na
tecnologia e a capacitagio das pesso-
as que vdo tocar o projeto”, acrescen-
ta o presidente.

De acordo com dados das inds-
trias, o RS é o maior mercado de or-
denha robotizada do Brasil, devido a
particularidade de a imensa maioria
das propriedades serem familiares e
com pequena drea de terra. Assim, a
ordenha robotizada encaixa perfei-
tamente nestas condi¢cdes onde, com
uma operac¢do simples, uma familia
consegue cuidar de até 200 vacas sem
investir em mao de obra externa. No
entanto, algumas situagdes devem ser
levadas em conta na hora de adqui-

VIABILIDADE DA ORDENHA ROBOTIZADA

Na adogdo de novas tecnologias, o agricultor precisa ter conhecimento sobre
os resultados econdmicos e rentabilidade. Melhores resultados sdo possiveis
com aumento de producdo e/ou redugao de custos. De modo geral, a tomada
de decises sobre a implantagdo do sistema de ordenha automatizada enfrenta
obstaculos de ordem econémica. Como exemplo, 0 alto custo de implantagdo
e as oscilacdes no preco do leite e no mercado de lacteos, que dificultam a
tecnificacdo do setor primario dessa industria.

A viabilidade dessa nova tecnologia é afetada pelo nimero de vacas, producao,
alimentacao, capacidade de adaptacao dos animais ao sistema, mao de obra e
instalages. A falta de conhecimento dos resultados econdmicos da implanta-
cdo desta pratica é o principal fator que torna receosa sua aquisicdo

Com um mercado cada vez mais competitivo, é fundamental que as proprie-
dades estejam em constante evolucdo e que seus administradores realizem a
gestdo profissional da mesma, a fim de manterem-se atuantes no setor. Para
facilitar o processo de tomadas de decisdes acerca deste novo modelo, podem-
-se realizar simulagdes de sistema de ordenha robotizada que atenda as neces-
sidades econdmicas e de bem-estar dos animais.

rir o equipamento, como destaca a
diretora de marketing da DeLaval,
Tatianna Dalossi. “Cada unidade de
ordenha robotizada VMS DeLaval
atende até 75 animais com até 3.500
kg de leite por dia. O produtor deve
considerar que, quanto maior o nd-
mero de animais, maior a produgdo
didria e menor o tempo gasto para
pagar o investimento. Além disso, o
produtor deve considerar que a orde-
nha robotizada trabalha 24 horas por

dia e conta com uma estrutura de as-
sisténcia técnica para dar seguranga a
sua operagao’.

Em relagio ao surgimento de vi-
rios condominios de captagdo robo-
tizados, Tatianna afirma que “com a
expressiva diminui¢do do nimero de
propriedades pequenas, muitos des-
ses produtores estdo se unindo para
aumentar as suas possibilidades de
explorar outros mercados e aumentar
seu volume produzido”, afirma.

Sindali - Solugdées para indUstrias de alimentos.

O melhor para seu negécio!l

Comercializamos uma linha completa para a produgéo e seguranca alimentar.
Entre em contato, temos uma perfeita solugGo técnico-econémica para a sua empresa.

\

*Preparodos de polpos de frutas * Aromaos e condimentos paro requeijdo *Mix de odogontes
*Pré-mix achocolatode para leite e doce de leite *Emulsificantes, espessantes e gelificantes

. ¢ "Aromas e corantes *Fumaca liguida *Molhos e recheios salgados *Fermentos lacteos para iogurtes e queijos
Sl nd 0 I I *Coalhos e coogulantes *Bio-conservantes: lisozima, nising @ notamicina *Cocou olcaline

*Sais fundentes para requeijio e queijos *Mix de fosfatos e citratos para leite UHT *Amides medificados
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* Sistema de monitoramente de higienizagGe por ATE
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Food Ingredients & fechrology  « Estabilizantes para creme UHT e Mata *Lactase +Pelicula protetora incolor e colorida para queijos.
*Kits de andlises rapidos de onfibiétices, micotoxinas, alergénicos e microbiolégicos *Meios de culturas
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Tributagéo
nor Silvio Borba

A implantacao
do e-Social

Decreto n® 8373/2014 instituiu o Sistema de Escritu-

racdo Digital das Obrigacoes Fiscais, Previdenci- Confira o cronograma .
arias e Trabalhistas (eSocial). de implantacao do e-Social
Conforme cronograma (veja ao lado), as empresas ja estao em eim:::*

fase de implantacdo de mais esta obrigacdo junto ao Fisco.

Ingredientes

previdencidria e trabalhista das empresas. As seguintes declara- vinculos com empresas
(eventos nao periddicos)

C e .o L. ~ Cadastros do
A [ J
Em tese, o0 eSocial |r? substituir uma série d.e outras Qecla‘ragoes, empregador e tabelas « 1 pacote de polvilho
gerando uma redugao na remessa de arquivos relativos a parte Dados dos trabalhadores e seus preparado para ap ]. O C a

. ~ . tapioca
cOes serdo substituidas:

Folha de pagamento * 200g de ‘gueya
GFIP - Guia de Recolhimento do FGTS e de Informagdes prato Friolack
N P . e 0 . -cereja ]
& Previdéncia Social Oy PT’”;]] . Modo de fazer
CAGED - Cadastro Geral de Empregados € Desempregados Dados de seguranca e saude L . . . . .
para controlar as admissdes e demissdes de do trabalhador Agugga uma frlgldelra antladerente. em fogo balxo, e peneire 0 polvilho spbre a fri-
e s o el do @ . - gldglra até cobrir todo 0 fundo. I.)ellxe. cozinhar até ficar mgleavel para virar. Vire e
*ngggfjgsgmiggggizt:aiguaErgaézreignqh:% RZ;?):QQQSEZ cozinhe o outro lado. Ainda na frigideira, acrescente o queijo na metade da massa.
RAIS - Relagdo Anual de Informacdes Sociais. Dobre a massa e deixe o queijo esquentar. Retire e finalize com tomates-cereja. Sirva

L . quente.
LRE — Livro de Registro de Empregados Considerando a grande quantidade de informagdes, os reflexos

CAT - Comunicacdo de Acidente de Trabalho e as penalidades aplicaveis caso ocorram erros de preenchimen-
to, as empresas devem ter cuidado redobrado com esta nova

CD - Comunicacao de Dispensa o
obrigacao.

(s mebhores »

CTPS - Carteira de Trabalho e Previdéncia Social o o , ; o
Além disso, a utilizacdo do eSocial para apuracao das contribui-

PPP - Perfil Profissiografico Previdenciario cdes previdenciarias permitira que os débitos referidos sejam -
DIRF - Declaracio do Imposto de Renda Retido na Fonte ~ compensados com outros saldos de tributos federais, inclusive i riofac|
- - T T os créditos de PISCOFINS (Lei 13.670/08). _ _ ' tegjs mr
DCTF - Declaracao de Débitos e Créditos Tributarios iy o8 ,-"': '

Federais Para manter-se informado, acesse http://portal.esocial.gov.br/ . N ()

noticias/todas-noticias.
QHT - Quadro de Horario de Trabalho

MANAD - Manual Normativo de Arquivos Digitais

Na folha de pagamento, o e-Social substituira:

GRF - Guia de Recolhimento do FGTS

Silvio Borba é consultor tributario e proprietario da Ektos Consul-
GPS - Guia da Previdéncia Social toria Empresarial, com mais de dez anos de atuacdo no mercado.
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A gente esta ao seu lado na Expointer
e onde mais voceé estiver.

Ha mais de 115 anos, acreditarmos na cooperacao como forma de crescer com guem trabalha
ao nosso lado. Por isso, estamos presentes em 22 estados e no Distrito Federal, com mais de
1.600 agéncias espalhadas pelo Brasil, sempre proximos dos nossos mais de 3,8 milhdes de
associados. Conte com a nossa parceria e venha crescer junto com a gente na Expointer 2018,
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