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LeitefQueijos

Amigos,

ano. A nossa avaliacdo para 2019 é de que houve cres-
cimento no setor lacteo gaticho. Foi pequeno, mas im-
portante para a economia do Rio Grande do Sul, para o setor
agroindustrial, assim como para a sociedade do nosso estado.
Colocamos no mercado uma oferta de produtos com qualida-

de e suficiente para atender a demanda do consumidor.
Também foi um ano de muitas mudancas, como, por
exemplo, na legislacao, com a entrada em vigor das instru-
1 ¢des normativas (INs) 76 e 77, que tém como foco, prin-
l cipalmente, os critérios de qualidade do leite. E a cadeia
produtiva gaticha tem se empenhado de forma brilhante na busca por exceléncia na
producéo. O produtor, o setor de transporte e a industria de transformacdo tém traba-
lhado com muita dedicacdo. Estdo sendo feitos investimentos em estrutura, maquinas,

equipamentos, além do lancamento de novos produtos.

A busca por conhecimento foi outro fator que marcou o ano de 2019 dentro da
Apil/RS. Um grupo de laticinistas saiu do Brasil para obter mais informacdes sobre o setor
lacteo nos paises que compdem a Comunidade Economica Européia e tracar comparati-
vos com o segmento brasileiro. Esse conhecimento é fundamental num momento em que
estamos na iminéncia de entrar em vigor o acordo Mercosul/Unido Européia. Por isso, é
muito importante que estejamos preparados para competir nesse novo mercado.

A Apil/RS também encerra 2019 elegendo uma nova diretoria que ficara a frente
da entidade nos préximos dois anos. E uma mudanca importante. Trata-se de um novo
grupo que ira contribuir com todo o trabalho que vem sendo desenvolvido dentro do
setor lacteo, especialmente no que se refere as pequenas industrias.

Portanto, tivemos um ano de muito trabalho, mesmo com a economia brasileira
crescendo, basicamente, 0,5%, mas com a industria de transformagdo de leite no Rio
Grande do Sul cumprindo com o seu papel e o produtor de leite também fazendo o
dever de casa. E isso é fundamental para o desenvolvimento desse segmento tdo im-
portante para o nosso estado.

Para 2020, a expectativa é de que a economia brasileira cresca ainda mais, o que
€ essencial para que a cadeia produtiva do leite também possa crescer em termos de
producdo e de arrecadacdo para o Estado. As reformas que estao ocorrendo no Brasil
abrem uma perspectiva de otimismo para esse crescimento. E o setor lacteo gatcho
esta preparado e vivendo um momento de grande esperanca.

Desejo que todos nés brasileiros tenhamos muita sorte em 2020. Espero que pos-
samos de fato crescer o suficiente para que a sociedade brasileira encontre o ponto de
equilibrio e para que possamos viver ainda melhor nesse querido estado gaucho e nesta
nagdo brasileira, da qual temos muito orgulho de pertencer.

Aproveito para convidar todos a prestigiarem a nossa Gltima edicao do ano da
revista Leite&Queijos. A publicacdo traz todas as informagdes sobre a nossa viagem a
Europa e reportagens especiais sobre a producdo do queijo parmesao e o encontro O
Queijo em Debate, realizado em Nova Boa Vista (RS), além de uma entrevista com o
holandés Kees Muijlwijk, um dos maiores especialistas do setor de queijos no mundo, e
um artigo da Dra. Neila sobre produtos Zero lactose.

Boa leitura!

E stamos nos encaminhando para o término de mais um

Wlademir Pedro Dall’'Bosco
Presidente da Apil/RS
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Bem-vinda, Adesigraf!

EXPOSITOR DO ASSOCIADO
Produtos Zero Lactose

O alto nivel de exigéncia do consumidor, que cada
vez mais busca uma alimentacdo saudavel, vem
balizando o mercado de lacteos. H4 um aumento
na procura por leites e derivados especiais e orga-
nicos. O mesmo ocorre com o leite sem lactose.
Conforme o “Anuério Leite 2019", publicacao da
Embrapa, pesquisa recente aponta que 20% das
familias brasileiras ja compraram algum produto
com o selo “Zero lactose”. Vale destacar também
que cerca de 40% da populacdo adulta brasileira
apresenta algum grau de intolerancia a lactose.

Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Ali-
mentos Para Fins Especiais e Congéneres (ABIAD),
a venda de produtos Zero lactose cresceu 98% em
cinco anos no pais. Com o aumento do numero
de casos diagnosticados, a industria de alimentos
passou a lancar inUmeras opcdes de produtos de-
rivados do leite "Sem lactose". Portanto, ndo ha
duvida de que esse mercado se apresenta como
uma grande oportunidade.
Associados da Apil/RS ja trabalham em sua linha
de producao com alguns itens que levam o selo
“Zero lactose”.
Granja Chichelero: Entre seus produtos, con-
ta com o Queijo Colonial
Sem lactose, disponivel
em embalagem de
600 g, com a mes-
, ma textura da ver-
sdo tradicional.

~
AdBsigral* \\

AOTULOS € ETIQUETAS AUTO-ADESIVOS

A Apil/RS da as boas vindas para a Adesigraf Ltda.,
de Porto Alegre (RS), como nova associada. A res-
ponsavel é Marcia Consuelo Pereira. A Adesigraf
é uma industria grafica com experiéncia no mer-
cado, especializada em etiquetas e rétulos auto-
-adesivos. £

Mais informac6es: www.adesigraf.com.br

Laticinios No-
va Alemanha:
Produz  logurtes
Zero lactose que
sao elaborados
a partir de leite
desnatado. A Li-
nha conta com os
sabores de frutas
morango, péssego
e ameixa e o natural.

Laticinio Stefanello:
Recém lancados, o Re-
queijao Zero lactose e o
Queijo Mussarela para
dietas com restricao de
lactose passam a inte-
grar o mix de produtos
da empresa.

Yogurte Caseiro Gaticho: O diferencial des-
ses iogurtes 0% Lactose, nas versdes com frutas
ou natural, é
que eles tam-
bém nao con-
tém aclcar e
sdo ideais para
quem tem restri-
coes na dieta.

Leite{Queijos

Reforma tributaria
O que esperar para 2020

Secretario da Receita Federal, José Barroso Tos-
tes Neto, divulgou recentemente o modelo de
Reforma Tributéria que o Governo pretende de-
fender junto ao Congresso Nacional. Segundo
0 Secretario, a reforma seria implementada em quatro fases, de
forma a dar tempo para o debate necessario as alteracdes. Vamos

tentar abordar apenas o problema da primeira fase.
De fato, muito h& que se discutir a respeito de uma modificagdo
ampla no Sistema Tributdrio Brasileiro, calcado hoje principalmen-

te no “consumo”. Este modelo, que vem de lon-

ga data, é o mais injusto para as camadas
menos privilegiadas da populacao, ou seja,
quanto menor a renda, maior a carga tri-
butédria relativa. A distorcdo é tanta
que certamente se houvesse uma
redistribuicdo destes tributos
para outras bases de arre-
cadacdo, os brasileiros teriam
um acréscimo significativo na
sua capacidade de consumo (poder
aquisitivo).
Ocorre que os sinais dados pelo
Governo nao sdo dos mais
alvissareiros, visto que a
mera aglutinacdo de tribu-
tos, embora extremamente
louvavel do ponto de vista da
desburocratizagdo e custo de
arrecadacao, pode vir acompanhada

de aumentos injustificaveis de aliquotas.

E 0 caso do PIS/Cofins que o Governo promete

Leite{Queijos

por Silvio Borba

unificar ainda este ano, mas com aumento das aliquotas de 9,25%
para 11% ou 12%, como anunciado pelo Secretario, para a nova
Contribuicdo sobre Bens e Servicos (CBS). Por outro lado, seriam
admitidos créditos universais de CBS nas aquisi¢bes para compen-

sar com as receitas!!??

0 setor de alimentos e, principalmente, as agroindustrias precisam
ficar bastante atentos para este ponto, visto que, além de terem
um custo de mao-de-obra alto, adquirem uma grande parte de in-
sumos de pessoas fisicas, em tese ndo contribuintes da CBS. Tere-

mos créditos aqui?

Considerando ainda que, sequndo o secretario, todos os beneficios
fiscais seriam extintos, para que um setor ndo tenha que subsidiar
outros, podemos ter um aumento da carga tributaria para os ali-

mentos.

Hoje, as empresas de carnes e laticinios ndo tem tributacdo positiva
de PIS/Cofins (aliquota zero), podendo inclusive receber os créditos

das aquisicdes no caixa ou via compensacao com outros tributos.

0 empresariado do agronegacio brasileiro precisa acompanhar to-
dos os movimentos para evitar que, a guisa de termos uma aliquo-
ta Unica igualitaria para todos, tenhamos um efeito inflacionario
via aumento da carga tributaria justamente no setor de alimentos,
este justificadamente amparado por reducdes de tributos visando

melhorar o consumo das pessoas de baixa renda.

Sobre as demais fases da Reforma Tributaria, falaremos em mo-
R
mento oportuno.

Silvio Borba é consultor tributario e
proprietario da Ektos Consultoria
Empresarial, com mais de dez anos de
atuagdo no mercado.

tributacao



" Acredito que existe espaco

no mercado internacional
para o queljo produzido no Brasil"

Um dos maiores especialistas
do setor de queijos no mundo, 0
holandés Kees Muijlwijk
esteve recentemente no Brasil
participando de encontro com
os associados da Apil/RS. O
Gerente Global de Aplicacao em
Laticinios da DSM participou do
evento “0 Queijo em Debate”,
onde conversou com produtores
e laticinistas sobre aspectos na
producdo de queijos. A relacao
iniciou durante o roteiro técnico
da Apil/RS pela Europa em
outubro (com matéria nesta
edicao). Nesta entrevista a
Leite&Queijos, Muijlwijk fala sobre
o mercado global, a importancia
do trabalho da biotecnologia

na producao de queijos e como
0 Brasil pode se posicionar
diante dos desafios do mercado

internacional do produto.

Leite2Queijos :: Como especia-
lista nesta area, como vé o cenario

mundial do setor do queijo?

Kees Muijlwijk :: Eu vejo que o
mercado mundial tem procurado queijos
para conveniéncia, queijos com multi-
plas facetas de tamanhos e de tipos. Sdo
queijos diferenciados, mas voltados para
a conveniéncia do consumidor final. Vejo
que, globalmente, hd um crescimento
muito grande especialmente da muca-
rela, pois é o tipo de produto que vem
sendo muito utilizado para food service,
para a dona de casa que quer trabalhar
com este produto, mais do que para o
consumo direto. Por isso vemos um cres-
cimento muito grande na producdo dessa
variedade. Na Europa, por exemplo, tem
crescido muito a producdo e o consumo
da mucarela. Depois de uma tendéncia
neste cendrio da questdo da conveni-
éncia, vem a questdo da indulgéncia.
As pessoas na Europa estdo procurando
cada vez mais queijos com sabores dife-
rentes, queijos que tragam bem estar e a
sensacdo de que se comeu algo gostoso.
Os produtores sempre estdo trabalhando
para melhorar a qualidade do leite para
ter um queijo melhor, sempre relacionado
a questao da indulgéncia.

L&Q :: O que ja conhecia dos
queijos brasileiros, especialmente
da regiao Sul do Brasil, como o Rio
Grande do Sul?

Muijlwijk :: Ja tinha informacGes vin-
das da propria DSM e da Globalfood de
que a mucarela é um tipo de queijo im-
portante para o0 Brasil e para esta regiao.
Vejo que no Rio Grande do Sul é uma
producao que domina cerca de 80% da
producdo dos queijos. E estamos muito
focados em ajudar cada vez mais a me-
lhorar a producdo e o rendimento desses
queijos junto aos nossos clientes dessas
regioes.

L2Q : Dentro deste mercado
globalizado, existe espaco para o
queijo brasileiro no mercado in-

ternacional?

Muijlwijk :: O queijo brasileiro é re-
conhecido por ter uma qualidade muito
boa, mas se pensarmos em uma troca e
exportacdo de produto, os produtores bra-
sileiros ainda precisam melhorar alguns
pontos, como a questdo da qualidade do
leite. Com isso, o produtor brasileiro pode-
ra melhorar também o tempo de vida de
prateleira destes produtos e podera entao
buscar o mercado de exportacao e trazer

LeitefQueijos

melhor receita para as empresas brasilei-
ras. Mas acredito muito que existe espago
para o queijo produzido no Brasil no mer-

cado internacional, sim.

L2Q :: E qual a contribuicdo das
novas tecnologias e da biotecno-
logia para a producao de queijos
no mundo, trabalho desenvolvido
pela DSM?

Muijlwijk :: A biotecnologia é a forca

motriz da nossa empresa. Nesse sentido
e nesse cenario, estamos trabalhando for-
temente em biotecnologia desde quando
lancamos, nos Ultimos anos, um coagu-
lante que deixa menor protease, pois era
uma exigéncia do mercado. Percebemos
a demanda para um produto que manti-
vesse a estabilidade do queijo. Esse é um
ponto muito importante. Outro ponto mui-
to importante que vemos é a questdo de
trabalhar com culturas. Por exemplo, agora

estamos trabalhando com culturas prote-

toras, porque vemos que o mercado tem
necessidade desse tipo de produto: cul-
turas que evitem contaminagdes, culturas
que trabalhem em conjunto com outros or-
ganismos em simbiose para que melhorem
a qualidade dos produtos finais.

FOTO: NESTOR TIPA JUNIOR/AGROEFFECTIVE
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Em roteiro pela Europa, representantes de laticinios visitaram fazendas e

industrias na Holanda e na Franca, além de Anuga, na Alemanha.

epois de quase duas semanas

e muitos quilémetros roda-

dos, o grupo de laticinistas

da Associagio das Pequenas

Industrias de Laticinios do

Rio Grande do Sul (Apil/RS)
finalizou roteiro técnico pela Europa
onde visitou industrias, centros de pes-
quisas e fazendas, assim como a feira de
Anuga, uma das mais importantes do
setor alimenticio no mundo.

A Api/RS tinha como meta para
2019 a realizagio de uma viagem téc-
nica pela Europa, contemplando tam-
bém visita a Anuga, na Alemanha. O
projeto se concretizou com o apoio da
Globalfood, que junto com suas par-
ceiras na Europa, DSM na Holanda e
Lallemand na Franga, criaram um ro-
teiro de visitas técnicas a industrias de
laticinios, fazendas de leite, centros de
pesquisas e inddstrias fornecedoras de
insumos. Confira detalhes da viagem
que teve inicio em 28 de setembro e se
estendeu até 10 de outubro.

CHEGADA NA HOLANDA

Ja na chegada em Amsterdd, no domin-
go a tarde, o grupo aproveitou para co-

10

nhecer as tdo famosas e belissimas lojas
de queijos no centro de Amsterda — que
ndo sdo poucas — e com uma variedade
estonteante de queijos.

O primeiro dia de visitas técnicas
foi dedicado a sede da DSM, em Delft,
uma linda cidade, com muitos canais e
uma arquitetura de prédios construidos
entre 1.200 e 1.400 muito preservados.
Nio 2 toa, Delft tem o titulo de cidade
mais romantica da Holanda.

Uma equipe coordenada por Du-
sanka Stojsavljevic (DSM Holanda) e
Ana Castro (DSM Brasil) recebeu o
grupo para um conjunto de apresenta-
¢oes sobre tendéncias tecnoldgicas e de
mercado.

O tema de produtos de lactose
reduzida, tem apresentado um cresci-
mento mundial, principalmente por-
que grande parte da populagdo possui
caracteristicas genéticas propicias ao
desenvolvimento da intolerincia, que

i

Na Sede da DSM adquirimos conhecimentos e nos encantamos co

Jaime Dietrich
Diretor de negdcios da Globalfood

em paises como o Brasil chega a 65%.
A redugio de lactose em licteos tem
também como apelo a melhor digesti-
bilidade. Dentre as principais tendén-
cias de mercado apresentadas, foram
destacados os produtos mais saudaveis
(com menores teores de agucares, de
gordura e o alto teor de proteina), pro-
dutos organicos e produtos GMO free
(livre de ingredientes ou insumos gene-
ticamente modificados). Os produtos
para atender o mercado de vegetarianos
e veganos também sio uma tendéncia
crescente, roubando espago do mercado
de lacteos (leite de coco, leite de amén-
doas). Questionados sobre a evolugdo

do mercado de leite A2A2, obteve-se

COMO resposta que poucas empresas
trabalham com este tipo de leite e que
ainda ndo € significativo. O que ficou
dessas apresentagdes:

* Nunca deixar de inovar.

* Atengio em desenvolver pro-

m a exuberante natureza.

Leite{Queijos

dutos que cuidem da saide do
consumidor.

* Na Europa, o cuidado ambien-
tal é fator importante para o su-
cesso do produto e da empresa
(sustentabilidade).

* Buscar novos canais de vendas,
as plataformas digitais estdo re-
volucionando os canais de ven-
das de produtos.

Em Delft, o grupo visitou também
o Rosalind Franklin Biotechnology
Center, da DSM, que é considerado o
centro de pesquisa privado mais mo-
derno da Europa e que abriga mais de
400 pesquisadores de biotecnologia.
Contando com sistemas robotizados
para preparos de amostras, equipados
com instrumenta¢do de dltima gera-
¢do e investimentos que somam alguns

"

milhdes de euros, servem de base para
a DSM desenvolver tecnologias que
possam atender os atuais desafios do
mercado. O centro de pesquisas guarda
também uma biblioteca de 100.000 ce-
pas de microrganismos identificados e
classificados e que sdo a base de desen-
volvimento e produgio dos produtos da
DSM, um verdadeiro tesouro biotec-
nolégico que é guardado em um cofre
extremamente seguro.

Ao lado do Centro de Pesquisas,
outro prédio abriga os laboratérios de
aplicagdo.

Na parte da tarde, Ana Lemos fa-
lou da importincia do controle de resi-
duos de antibidticos e suas implicagdes
nas questdes referentes a seguranga ali-
mentar, e também em suas implicagdes
na performance dos processos produti-
vos fermentativos.

INSPIRAGOES HOLANDESAS

Qld Amsterdam

LeiteQueijos

LIS

1



capa

Bob Savage e Eric Van der Berg
falaram das solugbes para o mercado de
produgdes de queijos.

Também tivemos o privilégio de
visitar a Exposi¢do comemorativa aos
150 anos de pesquisas na drea de bio-
tecnologia. A exposi¢do é uma imer-
sdo na histéria de pessoas, dos desafios
tecnolégicos e recursos de pesquisas de
cada periodo e suas conquistas, além de
dedicar uma parte para a visio de futu-
ro do desenvolvimento biotecnoldgico.

A noite, a DSM recepcionou
os brasileiros no fantdstico e acon-
chegante restaurante em Delft -
Boudoir Le Mariage servido pelo chef
Ed Hoogendijk.

Jantar em Delft com equipe da DSM

Durante uma viagem de duas horas
foi possivel se deslumbrar com as belas
paisagens, com as pastagens, com os di-
ques de conten¢des do mar de um pais
que ¢ minusculo se comparado ao Bra-
sil, que possui 30% de suas terras abaixo
do nivel do mar, além das grandes es-
tufas que produzem flores e abastecem
toda a Europa e boa parte do mundo.
Alta produtividade e boa automa-
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Museu Van Marken da DSM
em Delft, local da exposicéo
comemorativa de 150 anos de
pesquisas em biotecnologia
da empresa.

¢do sdo marcas registradas da
fazenda de queijo De Deelen,
que fica na regido de Friesland,
além do modelo de negécio da
fazenda, que possui um latici-
nio para produgio de queijos
tipo Gouda. Suas atividades
iniciaram na década de 1970, em um
periodo no qual o governo estimulou a
agricultura por perceber a necessidade
mundial por alimento.

Em uma drea de 50 hectares, a fa-
zenda conta com 240 vacas em lacta-
¢do, com uma média de produgio de
10,5 mil litros de leite/ano/vaca, de um
plantel de 430 animais. Trinta por cen-
to da produgio é vendida para Fries-
land Campina, e o restante é industria-
lizada na prépria fazenda, na produgio
de 20 variedades de queijo Gouda ar-
tesanal de valor agregado diferenciado
do produzido em grande escala,
o que possibilita a pequenos la-
ticinios como este se manterem
competitivos no mercado. As
diferenciagbes no produto final
vio desde o nivel de matura-
¢do, produzido com leite cru e
integral, até os queijos que sdo
produzidos somente em uma
estagdo do ano quando os ani-
mais sdo alimentados a pasto.
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KONINKLUKE NEDERLANDSCHE

GIST-en SPIRITUSFABRIEK

A “menina dos olhos” do casal Sietse e
Hendrikac é o queijo Riperkrite.

A fazenda conta com quatro robds
no sistema livre para a ordenha e um
robd que faz a aproximagio do alimen-
to das vacas em lactagdo oito vezes ao
dia (veja detalhe na foto), além de dois
alimentadores automaticos de leite para
as bezerras. No total, a média de leite
por dia para a produgio de 20 tipos de
queijos artesanais é de 6 mil litros.

Embora a Unido Europeia tenha
oficialmente acabado com os subsidios,
o governo mantém linhas de créditos
para os produtos a custo zero. O mode-
lo de compra de leite na Europa difere
do nosso, principalmente no aspecto de
que o produtor recebe sobre o valor de
solidos entregues a fébrica (proteina e
gordura), tanto que precisam pensar
e fazer contas para responder quanto
estio ganhando por litro de leite. O
fim do subsidio e do sistema de cotas
(sistema que obrigava o produtor so-
mente a produzir uma quantidade de

LeitefQueijos

Fazenda de queijos De Deelen. Na foto ao lado, o selo de caseina apicado ao queijo.

leite pré-fixada) criou uma expectativa
de um grande aumento no volume de
produgio, que acabou ndo ocorrendo a
curto prazo. A legislagio ambiental que
controla a emissio de CO,, a restri-
¢do de importagdo de potdssio e cotas
de compra por produtor (fundamental
para producio de fertilizantes e, em
consequéncia, da produgio de silagem)
restringiu o crescimento de produgio.
Novos esforcos estio sendo feitos a
nivel de alimentagio animal, com ra-
¢oes e suplementos que minimizem a
emissdo de CO,. Os altos custos para a
produgio de novilhas para entrarem em
lactagio, baixo preco da carne da vaca
descartada apds a produgido leiteira e
mais a pressio da sociedade baseado
nos conceitos de bem-estar animal, le-
varam os produtores de leite a trabalhar
para que os animais consigam atingir 4
lactagdes com alta performance produ-
tiva. Isso mostra que cada pais tem seus
préprios desafios a serem vencidos, e
que cada um de nds necessita investir
para buscar suas proprias solugdes, que
sejam vidveis tecnicamente, economi-
camente, socialmente e até consideran-
do novas exigéncias, como legislagdo
ambiental e pressio social sobre bem-
-estar animal.

LeiteQueijos

A Royal A-Ware, localizada em
Heereveen, é uma empresa privada,
com 125 anos de existéncia, dedicada a
produgio de queijos, dentre eles 0 Gou-
da, com um processamento didrio de
3,3 milhdes de litros de leite. O nivel
de automagio foi o que mais chamou
a atengdo. A fibrica possui capacidade
de recep¢io e armazenagem de até 5,5
milhdes de litros de leite e possui em
torno de 50 funciondrios na produgio.

O soro é vendido para a Nestlé,
que possui uma unidade fabril a lado
a A-Ware. Chamou também a atengio
a utiliza¢do do selo de caseina, que ¢é
aplicado ao queijo como uma impres-
sdo digital que garante a procedéncia, a
rastreabilidade e dificulta a falsificacio.
O gigantismo e a evolugio tecnolégi-
ca do processo produtivo, associado a
uma matéria-prima de alta qualidade,
demonstram a competitividade des-
tas empresas no mundo globalizado.
A A-ware estd investindo em uma fa-
brica de produg¢io de mugarela no norte
da Alemanha com capacidade de pro-
cessar 2,5 milhdes de litros/dia, que
entrard em operagio no inicio de 2020.
A exportagio ¢é feita para 60 paises.
Outra curiosidade é a academia de

queijo para treinamento de funciond-
rios, clientes e fazendeiros.

De volta 2 DSM, Danielle Van
Zuilen efetuou uma apresentagio sobre
bioconservantes aplicados a industria
de laticinios. Enfocou principalmente
a natamicida, bioconservante descober-
to e patenteado pela DSM na década
de 1950, cujo processo de produgio

Visita a Royal A-Ware.

13




capa

industrial foi desenvolvido na década
de 1960, que ainda é a melhor solu¢do
para controle de mofos e leveduras.

Ingrid Damen abordou a cultura
de bioprote¢io e mostrou as solugdes
tecnolégicas para evitar perdas, aumen-
tar shelf~/ife em produtos licteos den-
tro dos mais modernos conceitos de
produtos naturais e de rétulos limpos.
Um video foi apresentado com dados
estatisticos relacionados ao desperdicio
e a necessidade que teremos em 2050
se ndo houver avango na tecnologia.
Ela também trouxe informagdes sobre
uma solugdo para maturagio que evita
o desperdicio, utilizada por lideres de
mercado de queijos maturados.

Marja falou sobre produtos fer-
mentados e probidticos, observando
que a linha probidtica tem 40 anos e
cresce 6,5% ao ano. As questdes de al-
teracoes de legislagdo dos probiéticos
foi pauta de discussdo

No final, virios produtos foram de-
gustados, dentre eles queijos maturados
com as solugdes tecnolégicas apresen-
tadas, e virios tipos de iogurtes.

Localizado na cidade de Gouda, uma
pequena cidade que deu origem ao
nome do queijo, 0 museu conta a histé-
ria do produto. O prédio era chamado
edificio do Peso Publico porque, anti-

gamente, toda a mercadoria
vendida que pesasse mais
de 5 quilos deveria ir & pra-
¢a central para ser pesada
para cobranga do imposto
ao governo. A popula¢io da
cidade de Gouda, incomoda-
da com a situagdo, disse que
construiria a sua casa oficial
de pesagem para que o di-
nheiro do imposto ficasse
com o municipio. E assim foi feito.

A delegagio brasileira assistiu a um
video que conta a histéria do queijo
Gouda, o qual inicia observando que
para um bom leite faz-se necessdrio
bom solo, boa dgua e, é claro, vaca ho-
landesa. No processo apresentado, 100
litros de leite sdo necessérios para fabri-
car uma peca de 12 kg de queijo. Um
selo de caseina é colocado no queijo.
Apés a maturagio, um “tapa” é dado
no queijo para verificar, por meio do
som, se o queijo tem olhaduras. Se for
um som “oco”, é evidéncia de que tem
olhaduras e, desta forma, é descartado e
destinado a ser processado.

A noite, a DSM proporcionou um
jantar em Amsterdd, no Skydeck, um dos
prédios mais altos de Amsterdi, que pos-
sui um restaurante no ultimo andar, com
uma fantistica vista de 360° da cidade.

O dultimo dia na Holanda foi dedica-
do a ver e ouvir um pouco mais das
curiosidades da encantadora Amsterda
na companhia da guia Karin. Moinhos
construidos entre 1738 e 1740, que sdo
os principais simbolos da luta dos ho-

Museu do Queijo Gouda

Nao tem como nao se encantar com as
belezas de Amsterda: seus moinhos, a
profusdo de cores das flores e seus canais
com suas casas-barco ladeados por
belissimas construgdes historicas.

landeses contra as inundagées. Hoje
existem complexos sistemas de diques
e barragens para conter o avango do
oceano e ampliar o territério do pais.
Amsterdd é composta por 70 ilhas li-
gadas por 1,2 mil pontes. As imagens
falam mais que palavras.
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CHEGADA NA ALEMANHA

E VISITA A FEIRA ANUGA
Na cidade alema de Colénia, o grupo

dedicou dois dias a visitar Anuga, que ¢
a maior feira do setor de alimentos do
mundo. Contando com 7 mil exposito-
res de todo o mundo, inclusive do Brasil
que tinha um grande stand. A feira ocu-
pou 11 grandes pavilhdes divididos por
linha de produtos, sendo um deles de-
dicado integralmente aos produtos lic-
teos. A feira ¢ uma grande exposi¢io de
inovagdo de produtos prontos. As em-
presas apresentam para o mercado seus
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langamentos, novos produtos ou mesmo
produtos ja existentes, mas com perspec-
tiva de inseri-los em novos mercados. A
quantidade de produtos diferenciados e
os tipos de apelos e embalagens deixa-
ram todos estonteados. Cada um do gru-
po voltou para o Brasil com sua prépria
leitura, mas uma tUnica certeza: inovar é
a Unica forma de sobreviver em merca-
dos competitivos.
A feira proporcio-
nou momentos de
encontros, C€omo
com a Ministra
da Agricultura
do Brassil, Tere-
za Cristina, com
o Secretirio do
Desenvolvimento,
Ruy Irigaray, além
da  oportunidade
de relacionamento
com outros paises,
como com O presi-
dente da Associa-




Com a Ministra da Agricultura, Teresa Cristina.

¢do das Pequenas Industrias da Argenti-
na (Apymel), Fernando Ramos.

Deixamos a Alemanha em dire¢io
a Paris a bordo de um trem de alta ve-
locidade, outra experiéncia marcante da
viagem.

CHEGADA A PARIS, FRANCA

A segunda-feira foi dedicada a conhe-
cer a arquitetura, a histéria e as belezas
de uma cidade chamada Paris, contadas
pela guia Marina, que a todos encantou.
Muitos quilémetros foram percorridos
de 6nibus e com muitas paradas para
fotos como o Arco do Triunfo, Avenida
Champs Elysées, Torre Eiffel, Jardins
de Luxemburgo e o museu do Louvre.

Na manhi de terca-feira, Remi
Perrin, especialista em produgido de

0
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Apresentacao do Sr. Remy, da Lallemand,
no Novotel Paris Tour Eifel

Com o Secretario de Desenvolvimento
Econdmico e Turismo do RS, Ruy Irigary.

queijos da Lallemand, realizou uma
apresentagdo de tecnologias para pro-
dugdo de queijos comuns na Franga,
como Queijos Brie, Camembert, Gor-
gonzola e queijos de casca lavada, quei-
jos ainda pouco conhecidos e comercia-
lizados no Brasil, mas que possibilitam
a industria brasileira efetuar inovagoes
adaptadas ao nosso mercado. No final
da apresentac¢do foram degustados vé-
rios tipos de queijos franceses.

Na parte da tarde, visitamos uma fa-
zenda com um conceito de sistema in-
tegrado, Ferme de La Trembaye. Essa
fazenda conta com uma linha de traba-
lho ecoldgica e sustentivel. O modelo
reine na mesma propriedade cabras,
gado leiteiro, produgio agricola e re-
florestamento. Dentro da fazenda, um
laticinio pequeno, mas bem estrutura-
do, utiliza o leite de cabra e o leite de
vaca na produgio de queijos de valor
agregado. Nesta fazenda, sdo 50 anos
de tradi¢do na produgio de queijo com
leite cru. O mais interessante ¢ que o
modelo foi concebido
por um francés que se
inspirou em uma visi-
ta realizada ao Brasil
para estudar modelos
de produgio integrada
e sustentivel.

A noite, comer pi-
zza e tomar cerveja na
Champs Elysées em
clima muito descon-
traido fez parte do ce-
nario.

¥ =
Com o presidente da Apynel, da Argentina,
Fernando Ramos.

O dltimo dia de visita técnica foi
dedicado a visitar a fibrica atual-
mente pertencente a Lactalis es-
pecializada na producdo de queijos
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Visita a Fazenda La Tremblaye onde
conheceu desde area onde estdo os animais
(cabras e vacas) até o processo de produgao.

Leite{Queijos

Brie. A Formagerie de Meaux Sain
Faron produz dois tipos de queijos
Brie com certifica¢do de origem, o
Brie de Meaux e o Brie de Melun.
A industria mantém a produgio de
queijos com leite cru, obedecendo ao
processo original de produgio para
nio perder a identidade do queijo,
nem a certificacio de origem que
agrega valor ao produto. O processo
difere significativamente dos proces-
sos convencionais. Nesse processo, a
coagulagio é feita em pequenas tinas
de 20 litros dentro de uma sala com
temperatura controlada a 32 °C. Na
maturacio, trés condi¢ées sio respei-
tadas: temperatura entre 5 e 10 °C,
umidade de 98% e luz desligada.

Visita a Lactalis para conhecer uma planta de producao de Queijo Brie de Meaux.

LeiteQueijos

INSPIRACOES DE UM SUPERMERCADO DE PARIS
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Em La Ferte-sous-Jouarre a delegacio
brasileira visitou uma planta de empa-
cotamento, embalagem e suprimento.
Sdo duas médquinas com capacidade de
produgio de 2 milhées de sachés/ano
de 10 a 60 gramas. Jd em La Fete de
Jua, o grupo conheceu a inddstria de
produgdo de leveduras, bactérias e fun-
gos, com 30 pessoas responsdveis pelo
desenvolvimento.

AGRADECIMENTOS

E AVALIACAO

A viagem possibilitou ao grupo fa-
zer uma imersdo tecnoldgica e cultu-
ral, ampliando a visdo e a percep¢io

das diferencas tecnoldgicas, sociais, de
mercado e principalmente visualizar
riscos, oportunidades e aprendizados
que, devidamente adaptados as nossas
necessidades, possam fazer evoluir e
tornar mais competitivos os associa-
dos da Apil/RS, bem como os colegas
de outras empresas que nos deram a
honra de dividir a experiéncia e os bons
momentos que foram compartilhados
nestes 12 dias de viagem que ocorreu
pelo empenho de todos os envolvidos
e pela parceria decisiva com a Global-
food. Assim, deixamos aqui registrado
o nosso agradecimento a Jaime Dietri-
ch, que além de auxiliar na formatagdo
da viagem, nos brindou com a compa-
nhia do Fabricio, do Tiago e da Ana,

que foram dedicados e incansédveis.
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Jantar de avéliagéo da viagem.

Agradecimento especial ainda 8 DSM
que proporcionou momentos inesque-
civeis ao grupo e a Lallemand pela re-
cep¢do e conhecimentos.
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No que se refere a avaliagdo, segun-
do o presidente da Apil/RS, Wlademir
Dall'Bosco, a viagem foi muito positiva
no sentido de conhecer a realidade da
Unido Europeia na produgio de leite em
termos de tecnologia. “A Holanda ¢ um
pais extremamente avan¢ado nesse sen-
tido, com tecnologia de produgio, de in-
dustrializagio, de processamento de pro-
dutos licteos. Da mesma forma, a Franca

“Foi importante a Apil/RS fazer esta excursao, pois neste mercado globalizado é
fundamental se ter a nogdo tanto dos que produzem quanto dos que comerciali-
zam as novas tecnologias e do comportamento do consumidor mundial e também
do produtor mundial. Foi um evento muito proveitoso para 0s nossos companhei-
ros de viagem pela qualificacdo dos nossos laticinios e dos nossos produtores”.

e a Alemanha. Nos trés paises percebe-
mos que existe uma cultura e uma tradi-
¢do muito fortes, muitos anos de traba-
lho, dedicagio e esforgos para melhorar a
cadeia como um todo”, salientou.

Conforme Dall'Bosco, quando se
compara o Brasil com os paises euro-
peus, existe uma distncia imensa no
que se refere a conhecimento e cultura,
mas, a0 mesmo tempo, se percebe uma
rapida evolugio tecnolégica dos brasi-
leiros. “Nés temos hoje propriedades
com produtividade quase do mesmo
nivel europeu”, destacou.

O presidente da Apil/RS relatou
que o produtor europeu vem receben-
do cerca de 40 centavos de Euro pelo
litro de leite, o que é considerado por
eles como um valor baixo e existem re-
clamagées de preco. “Mas o mercado
mundial estd competitivo. A globaliza-
¢do leva a isso, o mercado cada vez se
ajustando, com os paises competindo
um com o outro’, observou.

Sobre Anuga, Dall'Bosco avaliou
que foi possivel ver as inovagdes tecno-
légicas, os lancamentos de produtos, as
novidades de mercado, de embalagens
e de apresenta¢oes de produtos. “Con-
seguimos fazer muitos comparativos,
com muitas ideias, muitas proposi¢oes.
O grupo que esteve na Europa voltou
com muitas ideias para implementar
nas empresas’, salientou.

Dall’'Bosco encerrou a avaliagdo

Laticinios associados da Apil/RS que participaram da viagem técnica:
Doceoli, Granja Cichelero, Kiformaggio, Mandaké, Sao Luis e Tché Milk

Também contamos com a companhia de:

Representantes da Aurora, Cooperativa Santa Clara, Riolat, Globalfood e DSM, além de
Iberé Orsi, representante do Ministério da Cidadania
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Iberé Orsi | Ministério da Cidadania
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“S6 tenho a agradecer a Apil/iRS
pela oportunidade. Foi muito impor-
tante pela parte de conhecimento
tecnoldgico e pelas visitas. A gente
fica muito feliz de saber que o Brasil
esta muito estruturado na parte de
campo e na produgao. A tecnologia
e conhecimento que eles tém la nos
também temos aqui e ficamos lado
a lado. O que muda um pouco é a
automagao na parte de processos,
mas de resto é muito parecido”.

Dirceu Rostisolla Junior | Aurora

afirmando que os objetivos da viagem,
fazer uma leitura do mercado e adqui-
rir conhecimento técnico objetivando
interpretar para onde o setor ldcteo ird
caminhar, foi atingido, porém “o essen-
cial ¢ ter disposigdo para aplicar o co-
nhecimento adquirido”.

Leite{Queijos

AGRADECIMENTO

Com essa bela imagem tirada em Paris,
queremos, como uma singela homenagem,
agradecer aos 6 anos de dedicacao do Bosco a
Apil/RS. Agradecemos ao empresario de visao,
de garra e espirito agregativo, mas em especial

a pessoa que, muitas vezes, abriu mao de sua

vida pessoal para estar a frente da Associacao.

Em razao disso, agradecemos também a sua
familia, em especial a sua esposa, Rejane, por

todo apoio e colaboracao. Muito obrigado!
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go especial

ZERO LACTOSE

Intolerancia ao leite e seus derivados,
processos de producao e legislacao

A LACTOSE E OS EFEITOS
DA SUA INTOLERANCIA

A lactose, conhecida como o agudcar
do leite, ¢ um dissacarideo compos-
to por uma molécula de glicose e
uma de galactose, que é hidrolisado
pela enzima intestinal lactase (B-p-
galactosidase), onde libera seus com-
ponentes para a absor¢do, os quais sdo
transportados do intestino delgado
para a corrente sanguinea. A enzima
é produzida pelas células eritrociticas
localizadas nas microvilosidades do
intestino, porém, na sua auséncia, a
lactose se torna fonte de energia para
microrganismos do célon e é fer-
mentada a dcido ldctico, gds hidrogé-
nio (H,) e metano (CH,), causando
sintomas como: flatuléncia, diarréia,

desconforto e inchaco abdominal e
célica abdominal (Figura 1).

Durante os periodos neonatais e de
lactincia, a atividade da enzima lactase
¢ alta em todas as espécies de mamife-
ros e em todas as populagdes humanas.
Apds o desmame, no entanto, vai dimi-
nuindo, permanecendo em niveis bai-
xo0s, cerca de apenas 10% comparado ao
periodo neonatal.

A deficiéncia da lactase no organis-
mo € classificada em trés grupos:

1. Genética ou congénita

2. Secunddria ou adquirida

3. Transitoria

A deficiéncia genética ou congénita
¢ rara, herdada e autossdmica recessiva,
pois a quantidade de lactase neste caso é
muito baixa e até mesmo ausente, porém

no intestino delgado...

Lactase
Lactose Lactose Galactose
no intestino delgado... no colon...

?If - . - ﬁ ..... > :.'-. Gases

Lactose nao
digerida

Lactose

Fermentacio - x Acidos graxos
bacteriana de cadeia curta

I Figura 1

Esquema da quebra da lactose pela enzima lactase.

Fonte: Adaptada de Schouten, B.
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por Neila Richards

¢ uma condi¢do permanente, ou seja,
para a vida toda. A deficiéncia secun-
ddria ou adquirida ¢ o desenvolvimento
da intolerancia a lactose apés uma in-
flamagido ou alguma lesdo permanente
no intestino, como por radia¢io ou pelo
uso de medicamentos para tratamento
de cancer, gastroenterites, Doenca de
Crohn, colite ulcerativa, doenca celiaca,
entre outras. Quando hd possibilidade
de cura da lesdo, geralmente a atividade
da lactase retorna a sua normalidade. A
intolerancia transitéria é uma condigio
causada por alguma lesdo tempordria
no intestino, sendo reversivel apés o
tratamento. Quando ndo diagnosticada
e tratada, a intolerincia pode causar vi-
rias consequéncias no metabolismo do
individuo, como déficit de crescimento
e desenvolvimento, redugio da densida-
de mineral éssea, entre outros.

O CONSUMO DE LACTEOS
POR INTOLERANTES OU NAO

A retirada do leite e seus derivados da
dieta tem sido adotada sem necessida-
de em alguns casos, o que pode levar a
prejuizos nutricionais, principalmente
pela ingestdo reduzida de célcio, o que
em longo prazo pode levar a osteope-
nia e osteoporose. O cilcio é o mineral
que estd presente em maior quantidade
no organismo e participa de fungdes
importantes como estrutura de 0ssos
e dentes, reacbes da coagula¢do san-
guinea e contragdo muscular. Um copo

de leite (200 mL) contém 250 mg de

LeiteQueijos

cilcio, o mesmo valor de um pote de io-
gurte e, representa % da recomendagio
didria. Além disso, os lacteos sio fon-
te de diversos nutrientes como fésforo,
potdssio, magnésio, vitaminas A, B, B,
B5 e B,,. ATabela 1 mostra a quantida-
de de célcio de alimentos e equivaléncia
de porcoes. Importante lembrar que a
recomendagdo, segundo a Pirdmide
Alimentar adaptada para a populagio
brasileira, ¢ o consumo de trés por¢des
didrias de leite e derivados.

Os indices de intolerdncia a lactose
na popula¢io mundial sdo correlaciona-
dos com os aspectos culturais e a tradi-
¢do da pecudria leiteira, pois as popula-
¢bes que ndo possuem em sua cultura o
hébito do consumo de leite e derivados
manifestam um maior ndimero dos sin-
tomas de intolerincia a lactose.

Pessoas que ndo apresentam qua-
dros de intolerincia, ou seja, que reali-
zam a digestdo normal da lactose, ndo
apresentando nenhum dos sintomas

I Tabela 1

citados anteriormente, nio precisam
excluir ou diminuir o consumo de ali-
mentos que contenham lactose. A
maioria das pessoas intolerantes pode
ingerir até 12 g de lactose por dia, o que
equivale, em média, a um copo de lei-
te ou dois potinhos e meio de iogurte.
O iogurte ¢ submetido ao processo de
fermentagio, portanto, tem quantidade
de lactose bem menor que a do leite.
Os queijos maturados sdo os mais in-
dicados para o consumo por portadores
de intolerancia a lactose, visto que no
processo de fabricagio grande parte da
lactose fica no soro. Ao concentram-se
os sélidos, a parte da lactose que fica
presente na massa ¢ transformada em
4cido latico (Tabela 2).

A quantidade necesséria de lactose
para provocar alguma rea¢io no orga-
nismo depende da tolerdncia da pessoa,
da quantidade ingerida, da divisdo dessa
quantidade ao longo do dia e do grau de
deficiéncia da enzima lactase.

Quantidade de calcio de alimentos e equivaléncia de porg()es

Queijo Minas frescal

logurte natural 200
Leite 200
Couve 70
Espinafre 67
Tofu 50
Fonte: SBAN.
I Tabela 2

Teores médios de lactose em queijos

1 : fatia
250 1 pote
250 1 copo
50,4 2 colheres de sopa
90,5 2 % colheres de sopa
102,5 1 ' fatia

Variedade de queijo Inicio da vida util (g/100g) Final da vida util (g/100g)

Colonial 0,93 0,0
Gouda 0,0
Minas Frescal 2,02 1,48
Mucarela 2,19 0,0
Prato 0,0
Parmesao 0,0
Requeijao light 2,62 1,26
Ricota sem sal 2,30 1,94

Fonte: Richards, N.
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O PROCESSO DE PRODUCAO
DOS PRODUTOS ZERO
LACTOSE

Diante do aumento dos casos de intole-
rincia a lactose, alternativas alimentares
sdo importantes e necessdrias, princi-
palmente para que o consumidor nio
deixe de usufruir dos beneficios do leite
e seus derivados. Leite e produtos com
baixo teor de lactose podem ser prepa-
rados por meio da hidrélise ou da re-
mogio fisica da lactose.

Hidrélise da lactose

Dois métodos podem ser utilizados
para a hidrélise da lactose: o método
quimico e o método enzimitico. O mé-
todo quimico ndo ¢ utilizado na indus-
tria de alimentos, pois depende de altas
temperaturas e uso de dcidos fortes, e,
consequentemente ocorrem problemas
tecnoldgicos como a desnaturagio de
proteinas, altera¢do de sabor e cor nos
alimentos. O método enzimitico é ca-
talisado pela enzima lactase, ocorrendo
a temperaturas que oscilam entre 4 a
40 °C, o que permite economia energé-
tica, além de ndo haver problemas tec-
nolégicos. A adi¢do da lactase no leite
pode ocorrer em dois momentos: antes
do processamento térmico (pasteuriza-
¢do ou esterilizagdo) ou apés o trata-
mento térmico, técnica mais utilizada
em leites esterilizados. Em produtos
fermentados, como o iogurte, a adi¢do
pode ser realizada antes do processo ou
junto com a cultura microbiana.

A hidrélise enzimitica oferece cer-
tas vantagens tecnolégicas, uma vez que
diminui os riscos de cristaliza¢io em de-
rivados licteos como o leite concentra-
do agucarado (leite condensado) e ainda
aumenta o poder adogante dos produ-
tos, seja do leite e/ou de seus derivados.

Remocao fisica

A remogio fisica da lactose pode ser
realizada através da filtragdo por mem-
branas e, dentre os processos destaca-se
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artigo especial

Microfiltracao

Ultrafiltracao

Bactérias

Oleos
Macromoléculas
Coloides
Particulas

em suspensao
I Figura 2

Representacdo esquematica dos processos de
0smose reversa.
Fonte: Adaptada de Wiki Mini For Chem.

@ Virus
¥ Proteinas

006}'.

a nanofiltra¢do, que é um processo de
filtragdo entre ultrafiltracio e osmose
reversa. O processo separa os compo-
nentes de baixo peso molecular (agica-
res, minerais e sais), porém, apesar de
ser um processo que usa baixas tem-
peraturas, sem mudanca de fases, é um
processo mais oneroso que a hidrélise
enzimitica e depende da boa qualidade
da matéria-prima (baixas contagens de
CCS e CBT) para que a filtragio seja
efetiva e ndo ocorram problemas tec-
nolégicos.

LEGISLACAO

Em 2017, foram publicadas duas reso-
lugdes pela Agéncia Nacional de Vigi-
lincia Sanitdria (Anvisa) com as regras
para a declaragio da quantidade de
lactose no rétulo de alimento. A RDC

I Tabela 3

=% Componentes
menores

Nanofiltracao

Osmose reversa

microfiltracdo, ultrafiltracdo, nanofiltracdo e

n° 135/2017 (alterou a Portaria SVS/
MS n° 29/1998) contempla os alimen-
tos para dietas com restri¢do de lactose
no regulamento de alimentos para fins
especiais. A RDC n° 136/2017 define
como as informagdes de lactose devem
ser colocadas no rétulo (Tabela 3).

Na RDC n° 136/2017 foram esta-
belecidas as exigéncias relativas a de-
claragdo da lactose na rotulagem dos
alimentos: rétulos de alimentos que
contenham lactose deverio indicar a
presenca da substincia e, rétulos de
alimentos cujo teor original de lactose
tenha sido alterado deverdo informar o
teor de lactose remanescente.

Alguns produtos licteos (queijos,
leites fermentados) podem ser isentos
ou com teores baixos de lactose, porém
nio foram especialmente elaborados

Declaracdo obrigatdria da presenca de lactose nos rétulos de alimentos

Quantidade de lactose no alimento Frase no rotulo

Zero lactose, Isento de lactose,

Abaixo de 100 mg/100g ou mL

0% Lactose, Sem lactose ou

N&o contém lactose

Baixo teor de lactose ou
Baixo em lactose

De 100mg até 19/100g ou mL

ATENCAO AOS ROTULOS

0O consumidor deve ficar atento a pro-
dutos que contenham ou ndo lactose
na por¢ao consumida.

Pessoas diabéticas devem tomar
cuidado ao consumir leite e derivados
com haixo teor de lactose, pois o pro-
cesso de hidrolise enzimatica libera a
lactose em glicose e galactose e, como
devem evitar o consumo de glicose, o
melhor seria o consumo de leite nor-
mal, uma vez que a lactose ndo eleva
o nivel do aclicar no sangue tao rapido
quanto a glicose do leite sem lactose.
A leitura dos rétulos dos alimentos é
importante, pois € a Unica garantia
que o consumidor tem em relacdo aos
produtos sem lactose e essas informa-
coes devem ser veridicas para garantir
que o consumo desses produtos nao
comprometa a sua salde e que atenda
suas necessidades nutricionais.
Ressaltando que o leite e seus deriva-
dos nao devem ser excluidos totalmen-
te da dieta, os produtos lacteos sem
lactose fornecem os mesmos nutrien-
tes essenciais (calcio, potassio, vitami-
na D, etc.) que o leite normal, uma vez
que as bebidas vegetais ndo contém
todos os nutrientes encontrados em
leite e produtos lacteos e, o principal:
“comer de tudo um pouco” é a melhor
forma de manter o aporte de nutrien-
tes necessarios para nossa salde e
bem-estar.

para reduzir ou eliminar a lactose, por-
tanto, nio atendem a defini¢io da RDC
n° 135/2007, sendo as alegacdes proibi-
das. Mas, o teor de lactose presente na
por¢do do produto pode ser declarado
na tabela nutri-
cional, conforme

disposto na RDC
n° 360/2003.

Neila Richards é Professora da

Faca melhor

Faca com amor
® 6 6 ¢ o6 o o

COMPROMETIDA COM A QUALIDADE

dos alimentos servidos na mesa dos brasileiros,

a LCBolonha atua com exceléncia na distribuicédo e
representagao de ingredientes e solugdes para fabricagao

de produtos alimenticios nos segmentos de laticinios, frigorificos,

massas, biscoitos, molhos, temperos, bebidas, entre outros.

AN

o ®

AMIDOS

CORANTES
ESTABILIZANTES
ADITIVOS
ENZIMAS
AROMAS

COAGULANTES
EQUIPAMENTOS
CULTURAS LACTEAS
PREPARADOS DE FRUTAS
COLAGENOS
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lcbolonha

Ingredientes

Universidade Federal de Santa Maria (UFSM).
Lider do grupo de pesquisa “Tecnologia de
Lacteos Especiais” do CNPq.

Igual ou acima de 100mg/100g ou mL Contém lactose

Fonte: Adaptada de Anvisa. Rua Gustavo Nass 302, Colombo - PR, 83402710

+55 41 31394455
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22 LeiteQueijos




mercado

Consumo interno e
exportagoes impulsionam
mercado lacteo em 202

Consumo das familias deve voltar a apresentar crescimento e

exportacdes surgem como alternativa para a recuperagao da industria.

s proje¢des de mercado para a industria do leite no

Brasil estdo atreladas ao desempenho da economia

nacional. Nos tltimos trés anos, com baixo cresci-

mento econdmico e desemprego da populagio, o

consumo se viu prejudicado. Ainda assim, especia-
listas sinalizam que 2019 ji foi melhor para o setor do que
2018, e o cendrio para 2020 é de expectativa de retomada.
O consumo interno e o volume de exportagées para China,
Egito e Unido Europeia sio as grandes apostas, principal-
mente para o primeiro semestre.

Estudo realizado pelo Laboratério de Anilises Socioe-
condmicas da Universidade de Sao Paulo (USP) aponta que
este ano a produgdo de leite no pais estd estimada em 24,45
milhdes de toneladas, um crescimento de 2,9% em relagdo
ao periodo anterior. De acordo com o zootecnista Ivan For-
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migoni, isso permitiu que produtores pudessem reinvestir,
mesmo que de forma ainda timida, em tecnologia, nutri¢do
adequada, aumento de rebanho e de qualidade da pastagem.
“Para o ano que vem a previsio ¢ de que a produgio alcance
2495 milhoes de toneladas, um incremento de 2% frente a
2019 e 5% em relagio a 2018”7, comenta.

Para o analista do departamento de pesquisa e andlise
setorial do Rabobank Brasil, Andrés Padilla, o crescimento
econdémico abaixo do esperado desde 2017 tem frustrado a
recuperagio do consumo no pais. A retomada na demanda,
de acordo com ele, serd por alimentos em geral, o que bene-
ficiara o setor dos lacteos por consequéncia.

No entanto, o especialista salienta que essa recuperagio
nio serd homogénea. “O mercado de leite UHT é mais ma-
duro, com muitas marcas e pouca diferenciagio, e serd dificil
aumentar o volume de venda significativamente. As
tendéncias demogrificas de envelhecimento da po-
pulagdo e os lares menores, com menos filhos,acabam
jogando contra um aumento acelerado do consumo
de leite fluido. Consideramos um maior potencial de
aumento no consumo de queijos, leite em pé e em
produtos de maior valor agregado”, explica.

MARGENS PARA A INDUSTRIA

A industria deve enfrentar margens levemente su-
periores em 2020 em compara¢do com 2019, de
acordo com a andlise do Rabobank, que considera
que a demanda serd mais forte e que a curva de ofer-
ta comec¢a 0 ano em um patamar significativamente
maior do que em 2019. Padilla detalha que o pro-
dutor deve enfrentar um custo de ragio levemente
mais alto em razdo das expectativas de o milho estar
mais caro no mercado interno, o que pode significar
margens menores na primeira metade de 2020 em
comparagdo com a primeira metade de 2019.
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Resumo dos precos de referéncia para o RS
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Maior valor de referéncia

CEPEA

Apés apresentarem reagio em setembro, os pregos do leite no
campo voltaram a registrar tendéncia de queda em outubro.
De acordo com a pesquisa do Centro de Estudos Avangados
em Economia Aplicada (Cepea), o preco pago ao produtor
em outubro, referente ao leite captado em setembro, foi de
R$ 1,3635/litro na “Média Brasil” liquida, o que representou
uma ligeira queda de 0,68% em relagdo ao més anterior, mas
forte recuo de 7,6% em relagio 2 outubro/18, em termos reais
(valores foram deflacionados pelo IPCA de setembro/19).

De um modo geral, os precos do leite pagos ao produtor
apresentam tendéncia sazonal de queda a partir de setembro,
devido ao aumento da produgio no Sul do pais e ao retorno
das chuvas no Sudeste e no Centro-Oeste. No entanto, em
2019, o movimento do mercado estd atipico para o periodo,
tendo em vista a lenta retomada da produgdo na primavera —
que se deve, em parte, ao atraso das chuvas no Sudeste e no
Centro-Oeste, mas também as incertezas dos produtores em
realizar investimentos de médio e longo prazos.

De agosto para setembro, o Indice de Captacio Leiteira
(ICAP-L) registrou alta de 2,9%, sendo que a expectativa,
no inicio daquele més, era de que essa variagdo fosse subs-
tancialmente maior. Por conta disso, os precos do leite spoz
(negociado entre industrias) cairam e as industrias cederam a
pressdo de atacadistas para reduzir as cotagées dos derivados
licteos. Em Minas Gerais, o preco do leite spoz caiu 6,3% de
agosto para setembro, chegando a R$ 1,4433/L. O UHT e
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Menor valor de referéncia

1,288

1,2716 1.264 1,2693

1,2511 1,2586
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1,0879 1,1038
joose 0,9952 0,9934
0,9791 d 0,9892 0,985 |
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essmPreco de referéncia

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

a mugarela negociados no atacado paulista se desvalorizaram
2,41% e 3,59%, respectivamente.

Mesmo com a queda nos pregos de derivados e do spoz
em setembro, os laticinios ndo conseguiram impor quedas de
precos intensas no campo, por conta da competi¢io por ma-
téria-prima, jd que os estoques estiveram justos em setembro.

CONSELEITE
O valor de referéncia do leite projetado para o més de no-
vembro teve leve alta no Rio Grande do Sul. Segundo dados
divulgados durante reunido mensal do Conseleite, o valor es-
timado para o més foi de R$ 1,1038, 0,85% acima do consoli-
dado do més de outubro, que fechou em R$ 1,0945. A maio-
ria dos produtos que compdem o mix apresentou elevagio de
pregos, registrando alta de 1,63% no UHT e 2,04% no leite
em pé, por exemplo. A tendéncia para o fim do ano, segundo
o Conseleite, é de estabilidade do prego do leite no estado.
No més anterior, o valor de referéncia do leite no Rio
Grande do Sul estimado para o més de outubro foi de R$
1,0609, 3,47% abaixo do consolidado de setembro (R$
1,0991). Segundo dados divulgados pelo Conseleite, a ten-
déncia refletiu o periodo de safra, mas esteve mais amena
em 2019 em relagdo a anos anteriores. A redugdo pontual
da pesquisa de outubro foi puxada pela diminui¢do do leite
UHT, carro chefe do mix do estado, mas teve compensagio
parcial com a alta do leite em pé.
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Associados e parceiros se retnem,
participam de jantar e do encontro
O Queljo em Debat

Reunido mensal de associados e parceiros.

Nos dias 22 e 23 de novembro, 0s associados da Apil/RS estiveram

reunidos na sede da Mandaka Alimentos, em Nova Boa Vista (RS),

para reuniao mensal de associados, jantar e encontro

"0 Queijo em Debate”.

No dia 22 de novembro, os associa-
dos aproveitaram a ocasido para rea-
lizar a sua reuniao mensal na Man-
dakd Alimentos. Dentre os assuntos
tratados, houve a apresentagdo de
uma sugestdo de chapa para a nova
diretoria da entidade a ser levada
para elei¢do a ser realizada durante
a assembleia anual da entididade que
ocorrerid durante o Encontro de Fi-

nal de Ano.
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A noite, um jantar festivo foi organi-
zado para receber a equipe da Global-
food e DSM pela parceria na organi-
zagio e realizagdo da viagem técnica a
Europa que tanto conhecimento pro-
porcionou aos associados da Associa-
¢do das Pequenas Industrias de Lati-
cinios do Rio Grande do Sul (Apil/
RS). Durante a viagem, o presidente
da entidade convidou o holandés Kees

Muijlwijk, Gerente Global de Apli-

cacio em Laticinios da DSM, para
que, ao visitar o Brasil, dedicasse um
tempo para falar a todos associados
da Apil/RS. O que nio esperdvamos
¢ que o convite seria tdo prontamen-
te atendido. Assim, o jantar foi tam-
bém uma forma de lhe agradecer pela
presenca e a todos os representantes e
técnicos da DSM e Globalfood pelo
apoio na realizagdio do Queijo em
Debate, evento ocorrido no dia 23 de
novembro, que trouxe informagoes
técnicas relevantes para os associados
da entidade.

O engenheiro quimico Jaime Dietrich,
diretor da Divisio de Revenda da Glo-
balfood, abriu o encontro falando sobre
os “Conceitos Bésicos na Produgio de
Queijos”. O especialista, que também
é delegado brasileiro no Comité Inter-
nacional de Qualidade do Leite, abor-
dou inicialmente as transformagdes do
universo micro para o mundo macro,
como dtomos, enzimas e bactérias, que
estd no cotidiano e podem trazer im-
pactos positivos e negativos na produ-
¢do. “As, bactérias, por exemplo, podem
estragar os alimentos. Mas as mesmas
bactérias também produzem o alimen-
to que a gente come. Depende como a
gente as utiliza”, destacou.

Momento descontraido durante o jantar realizado para agradecer a
equipe da DSM e Globalfood pela parceria na organizacao e realizacdo

Dentro deste conhecimento, Die-
trich também falou sobre a importin-
cia de estar atento aos controles de
qualidade e rendimentos na produgio
de queijos.

O representante da Globalfood
ressaltou também sobre a atuagio dos
microrganismos dentro da produgio,
como mofo e leveduras, que desen-
volvem nio apenas a aparéncia, mas
também o sabor, enzimas e os cuida-
dos com os virus dentro de queijarias.
“Antigamente as queijarias eram pe-
quenas e faziam vérios tipos de quei-
jos, havia uma troca de variedades e
os virus ndo conseguiam atacar aque-
las bactérias especificas para aquele
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da viagem e do encontro O Queijo em Debate

tipo especifico. Hoje em dia com as
especializa¢des em determinadas va-
riedades, com fébricas monoproduto-
ras, é necessdrio cuidado redobrado”,
observou.

O especialista lembrou que, de
uma maneira geral, 80% do custo da
producio do queijo é o leite, segui-
do pelo custo operacional. “Se quero
pensar em custo, primeiro preciso
aproveitar o miximo a matéria prima
que entrar na minha fibrica. Quan-
to da gordura que recebi consegui
transformar em queijo? Sobre o cus-
to operacional, muitos nido olham.
Se houver um atraso no processo de
produgio, é dinheiro jogado fora, pois

Jaime Dietrich
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hd perda de produtividade. Por isso

precisamos ter o melhor rendimento
do leite”, ressaltou.

Na sequéncia, o gerente técni-
co da divisdo de licteos — queijos da
Globalfood, Tiago Silva, falou sobre
qualidade do leite. Comparou a média
de contagem bacteriana total (CBT)
de alguns paises, como na Inglaterra,
que é 30 mil bactérias por mililitro de
leite e no Canadd que é de 9 mil. J4
no Brasil é de 984 mil. Mas estatisti-
cas mostram que da propriedade do

Muijlwijk, entre Silva e Dietrich, participou do momento de debate com laticinistas e produtores.
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produtor essa média ¢ de 97 mil, en-
quanto no transporte chega a 713 mil
e no silo é de 1,6 mil. “Culpamos o
produtor, mas cobramos no caminhéo
ou no silo?”, questionou.

O especialista abordou o tema
“Fermentagio e Filagem: Os Impactos
no Rendimento e Funcionalidade da
Mugarela”. Explicou que a principal
caracteristica para uma boa mugarela
no Brasil é o fatiamento e se hd pro-
blemas nesta parte do processo traz

um peso diferente na venda do produ-

to ao consumidor. “Se nio apresenta-
mos qualidade, ficamos refém do mer-
cado, especialmente quando se produz
em grande escala”, ressaltou.

Ao final, foi aberto um debate
entre os participantes com a presenca
do Gerente Global de Aplicagio em
Laticinios da DSM, Kees Muijlwijk
(confira entrevista especial na pagina
8 desta edi¢do). Os laticinistas e técni-
cos participantes fizeram importantes
questionamentos ao especialista.

O holandés fez comparagdes entre
os diversos pontos técnicos nos paises
da Europa e Estados Unidos e como é
desenvolvido o trabalho de biotecno-
logia da empresa.
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Laticinios Kiformaggio:

organizacao na hora da producao

4 27 anos, a Laticinios Kiformaggio fomenta em-
prego e renda na cidade de Nonoai (RS). A fi-
brica, que teve sua origem a partir de um grupo
de investidores em 1992, foi posteriormente ad-
quirida por 15 empresérios do municipio. Com o
passar do tempo, em virtude de novas transagoes,
acabou tornando-se um negécio familiar.
Desde entdo, ji sio duas geracbes da familia
Brustolin empenhadas em alavancar a empresa, aumentar a
produgio e avangar os negécios. Num primeiro momento,
esses objetivos eram capitaneados por Milton Brustolin e,
atualmente, o éxito da tarefa estd nas decisdes dos filhos do
patriarca.

O diretor operacional, Humberto Doering Brustolin
recorda que ele e seu irmdo, o diretor comercial Matheus
Brustolin, comegaram a atuar ainda muito jovens na fabri-
ca, em 1996 e 1994, respectivamente. “No inicio, a empresa
trabalhava com uma gama maior e mais repleta de produtos
derivados do leite mas, com o passar dos anos, fomos nos
especializando em determinado nicho de mercado com foco
em queijos maturados”, relembra, destacando que a irmi e
engenheira-agronoma Karen Brustolin também exerce ati-
vidades na empresa.

De acordo com o diretor operacional, no presente, os
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principais produtos da Laticinios Kiformaggio sio os queijos
ralado, prato cobocé, colonial e parmesdo em pega e também
ralado. “Até o final de dezembro, vamos langar essa mesma
linha de produtos Zero lactose”, antecipa.

Outra fonte de negécios da fibrica, segundo ele, estd na
produgdo para marcas préprias, principalmente por conta da
demanda de terceiros. “A empresa produz queijo ralado para
quase 30 marcas, por meio de parcerias com laticinios ou ata-
cados”, revela Brustolin.

ACELERACAO PARA 2020

A presenca da Laticinios Kiformaggio estd consolidada nos
mercados do Sul e
Sudeste do Brasil
mas, aos poucos,
estd se multipli-
cando para outros
estados. Conforme
Brustolin, apesar de
em menor escala,
a empresa atende
clientes na Babhia,
Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul e

Tocantins. Miran-

associado
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do novas oportunidades, os dirigentes da fébrica dedicaram-se,
entre outros aspectos, para o aumento da capacidade produtiva
em 2019. “Fizemos um grande investimento e estamos pratica-
mente com todos os licenciamentos autorizados para iniciar o
funcionamento da ampliagio fabril ainda em dezembro”, des-
taca. “No momento, a empresa tem capacidade de processar 40
mil litros de leite/dia, e passard a ter capacidade para cerca de
60 a 70 mil litros de leite/dia”, compara, sublinhando que na
produgio de queijo ralado, o aumento serd de 150%.

Outra novidade da empresa no decorrer deste ano foi a ade-
sd0 ao sistema de energia solar. “Uma parte ji estd instalada e a
outra aguarda a ampliagio da subestagdo. A empresa vai passar
a utilizar energia limpa por conta da preocupagio também em

géfs 01 Técnicos especializados da empresa auxiliam

= os produtores de leite visando a melhoria continua
’da qualidade da matéria-prima. Eles monitoram as
propriedades e prestam apoio aos produtores para
capacita-los em busca de um produto de qualidade e
bem estar animal.

T

02 0 leite utilizado pela empresa é oriundo de ﬂ
propriedades cadastradas, analisado individual-
mente em atendimento as legislacdes em vigor, e os

produtores recebem bonificagées por qualidade. \

03 A empresa possui caminhdes exclusivos para ——*—

a coleta de leite e conta com motoristas capacitados
para realizar as andlises prévias de qualidade para que ndo ocorra a coleta

de produto impréprio. Eles ainda arre-
cadam uma amostra de referéncia de
cada uma das propriedades para que
a empresa possa realizar testes e ras-
treio em caso de ocorréncia de desvios
de qualidade do leite no momento da
recepgao.

04 A fabrica possui laboratdrio completo para andlises de
recepcao de leite, produtos em fabricacdo e produtos aca- @"@
bados. Seus analistas séo treinados e realizam todas as
avaliacdes obrigatérias, assim como outras que Sdo consi- =p
deradas importantes para garantir a qualidade -« - 5‘;
das matérias-primas e dos produtos que sdo g

comercializados.

‘ 05 Apds aprovado nas andlises, o leite é descar-
‘ = regado em tanques isotérmicos. Posteriormente,

‘ 19O | inicia-se 0 processo de fabricacdo de queijos. O leite

passa entao por um tratamento térmico para elimi-
— | nacdo de microrganismos naturais do produto: a
A "Pasteurizacdo”. Nessa etapa, o leite tem também
sua gordura padronizada para cada tipo de queijo

relagdo ao meio-ambiente”, comemora o diretor operacional.

Ainda sobre a performance em 2019, sua avalia¢do é de
um bom ano para os negécios da Laticinios Kiformaggio. “A
empresa ndo teve um aumento muito considerdvel em rela-
¢do a faturamento, mas conseguiu amplid-lo um pouco. Para
n6s, o principal é que nos estabilizamos melhor no mercado
e estamos prospectando e avangando nas parcerias que entra-
rdo em vigor a partir das operagdes das novas instalagoes da
fabrica”, afirma. Nesse sentido, conforme Brustolin, também
foi aumentada a capacidade produtiva do queijo parmesio
“que exige uma demanda muito maior de cAmaras frias para
poder maturd-lo durante seis meses e isso tudo vai potencia-
lizar o crescimento da empresa a partir de 2020”.

A A A AL~ -~ - I - "
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que se pretende fabricar. O objetivo é que o produto final
mantenha sempre o mesmo padrdo de qualidade, extrain- ,-L"
do-se com isso a gordura conhecida como Creme
de Leite.

06 O leite pasteurizado e padronizado entra em
tanques de cozimento, denominados “queijomatic”,
que sdo equipamentos com mexedores e facas (liras), onde séo adiciona-
dos os ingredientes: coagulante, cloreto de célcio, fermento lacteo e, em
alguns casos, corante urucum. Nesta etapa, o leite tem sua temperatura
controlada para melhorar a coagulagéo e a fermentacdo da mas-
sa, e permanece em repouso até atingir o “ponto de corte”. Neste
momento 0 equipamento inicia uma agitacdo lenta para cortar a
massa com o uso das liras em pequenos grdos, separando, assim, a
massa do soro de leite. Apos atingir o tamanho dese-
jado do gréo, o produto é aquecido lentamente
(de modo a evitar a quebra
dos graos) para realizar o co-
zimento da massa. Neste mo-
mento, a agitagdo é acelera-
da para extrair a umidade do
queijo de acordo com o tipo de produto a ser fabricado. Entdo toda
a massa e 0 soro sao descarregados em um tanque de drena-
gem e pré-prensagem, onde grande parte do soro é retirado. : :/}
1 4

07 A massa que restou no tanque de drenagem é colocada
em formas para adquirir o formato final do queijo. | [\

|

PARMESAO GAUCHO
O queijo parmesio, ralado ou em peca, ¢ um dos princi-
pais produtos da Laticinios Kiformaggio, explica Brustolin.
Criado na Itélia, por conta da sua denominagio de origem
controlada, conhecida como “Parmigiano-Reggiano”, no
Brasil ha restri¢des da utilizagdo da nomenclatura parmesio.
E que a Unido Europeia reivindica que os paises do Mer-
cosul deixem de utilizar em seus produtos o termo, além de
outros que ddo nome a queijos tradicionais, tipicos do “velho
mundo”, como: Gruyere, Roquefort, Fontina, Gorgonzola
e Grana.

No caso da Laticinios Kiformaggio, o diretor operacio-
nal explica que a fibrica realizou o registro do produto em

09 Apos a prensagem, o queijo é retirado das for- | R

mas e colocado em tanques de salmoura, onde per-

manece até obter a concentragdo de sal desejada. | | i
10 Depois de ser retirado da sal- l !

)| moura, 0 queijo é depositado em

prateleiras dentro de uma cdmara com temperatura e

umidade controladas por um tempo pré-determinado

para cada variedade de queijo, para que os fermentos

e enzimas possam efetuar suas funcées e conferir ao
== I ] produto caracteristicas especificas de cada tipo de

as formas é depositado empilhado em um

equipamento com pistdes pneumaticos

i |

| _

] | onde recebe pressdo constante para pa-
= =

=1 o080 queijo com

dronizar a prensagem da massa, fazendo

LILLLA

com que todas as pegas fiquem com a mes-

— =1 ma concentracdo de umidade no produto
Ll =1 final, mantendo com isso a uniformidade
'

do produto.

0

LeiteQueijos

queijo. Esta etapa é conhecida como “maturagéo”.

11 Durante a maturacdo, os queijos sao movimentados para

que todos os lados tenham a mesma exposi¢ao ao ar e mante-

nham uma padronizacdo em toda a sua superficie, formando ‘ Y
assim a casca do produto. Também sdo realizadas analises <A
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais para acompanha-
mento do desenvolvimento do produto a fim de atingir sempre o
mesmo padrao de qualidade para todos os lotes. e

|:| 12 Para a fabricacdo da versdo ralada, os
|-| queijos sdo colocados em um equipamen-

to de ralagem onde séo pressionados por

~ meio de um pistdo pneumatico que forca

.‘ . F .y %, as pecas do produto contra um disco, fa-
zendo com que adquiram o formato de

queijo ralado grosso “fiapos/filetes” ou
fino “pd”. Este queijo é entdo colocado
em um secador especifico para o produto que utiliza ar seco aquecido,
desidratando-o para evitar o desenvolvimento de fungos, de modo que o
produto possa, entdo, ser armazenado sem refrigeragéo.

13 Apos a secagem, o queijo ralado é colocado em equipamentos de
envase que pesam o produto e o in-
jetam nas embalagens plasticas,

de acordo com o tamanho de ¢
pacote deseja- ¥
do. Este equi- B
pamento molda
as embalagens,

LeitefQueijos
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data anterior ao comeco deste requerimento dos europeus
e, amparado em legislacio especifica, pode seguir utilizando
o nome parmesio em seus produtos.

Sobre esse alimento, Brustolin refor¢a que é popular-
mente conhecido na culindria. “Trata-se de um queijo com
uma consisténcia muito dura, textura compacta, resistente
e superficie de fratura granulosa. Ligeiramente amare-
lado, possui sabor adocicado e superficialmente picante,
além de odor entre suave e forte e crosta firme e lisa, nio
pegajosa”, provoca. Observa, ainda, que a versdo ralada é
utilizada no preparo de inimeras receitas e é o acompa-
nhamento ideal para massas, molhos, risotos, carreteiros e
sopas, entre outros. o

insere a data de fabricacao, validade e lote, corta os pacotes individual-
mente e, por esteiras, é levado para o setor de encaixotamento.

14 A empresa possui um rigoroso controle de qualida- = a V
< . daiel
de. Sdo coletadas amostras de todos os lotes produzi- \3/

dos durante a fabricacdo para andlise, as quais | 2
comprovarao se todo o processo foi | a?’? ==
realizado corretamente para ga- . O
A~ .
s . rantir a seguranca

4

\

alimentar dos con-
sumidores. Somente apos a analise é que o pro-
duto estara liberado para ser comercializado.

15 O produto é depositado em caixas de pape-
|30 para armazenamento e transporte.

16 Os transportadores dos produtos sdo treinados e os caminhdes mo-
nitorados para garantir que ndo haja risco de exposicéo a intempéries e
odores que possam comprometer a segu-
ranga dos produtos e embalagens. No caso
dos queijos comercializados em peca, séo
utilizados somente caminhdes frigorificos
para manutencao da temperatura dos pro-
dutos até a entrega aos destinatarios.

ILUSTRACOES: DIVULGACAO/KIFORMAGGIO

17 O produto é entdo distribuido e
comercializado. No caso do queijo em
peca, ele fica disposto em refrigerado-
res, e 0 queijo ralado, por ser desidra-
tado, é armazenado nas gondolas
dos supermercados.

associado




tecnologia

Automatizacao
de processos
em busca

da qualidade

Software da MilkUp vem ajudando laticinios para

automatizar processos e controles a partir das novas

legislacbes para o setor.

om a exigéncia das novas leis

em relagdo a qualidade do lei-

te, cada vez mais as ferramen-

tas de gestio sdo essenciais

para manter o controle de
todos os processos desde antes da por-
teira até a chegada na industria. Dentro
desta premissa, a tecnologia vem facili-
tando esse processo.

Pensando  nessa  possibilidade,
a startup MilkUp desenvolveu um
software para atender a gestdo da ati-
vidade leiteira, reunindo todos os con-
troles e servigos levantados junto aos
produtores, apresentando uma aborda-
gem simples, acessivel e eficiente, para
proporcionar aos produtores e técnicos
uma interagdo dinimica para o geren-
ciamento da parte zootécnica, financei-
ra e da qualidade.

A proposta partiu diante dos cres-
centes desafios com as significativas
exigéncias introduzidas pelas Instru-
¢bes Normativas (INs) n° 76 e 77 do
Ministério da Agricultura, os bene-
ficios fiscais do Programa Mais Leite
Sauddvel, e a transformagio da cadeia
com a chegada ao Brasil dos maiores
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players mundiais do mercado. Por isso, a
ferramenta desenvolvida pela MilkUp
se propde a ser o agente facilitador na
implementagio de controles, assistén-
cia & industria e aos seus produtores de
leite, com aumento da qualidade, efici-
éncia produtiva e econémico-financei-
ra, resultando em produtos de melhor
qualidade ao consumidor final e maio-
res ganhos para toda a cadeia lictea.

A Mandak4d Alimentos, de Nova
Boa Vista (RS), ¢ uma das usudrias do
software desenvolvido pela MilkUp.
A startup customizou a ferramenta jun-
to com o laticinio de forma a atender as
necessidades do dia a dia da empresa.
Para o gerente administrativo da Man-
daka, Cristian Liell, a automag¢io dos
processos foi um grande ganho no tra-
balho do dia a dia do laticinio. “Com as
normativas, nossa frequéncia de aten-
dimento e de assisténcia ao produtor se
tornou mensal. Tinhamos uma quan-
tidade de papéis muito grande, preen-
chimento de blocos, mas informagdes
necessdrias para o técnico e para a in-
dustria. Hoje ele tem acesso a qualida-
de, volume, todas as informagées que

ele precisa”, destaca.

A responsivel técnica da Man-
dakd, Juliane Mossmann, comple-
menta afirmando que também é im-
portante a facilidade na obten¢do de
médias das propriedades parceiras do
laticinio. “Sabemos em tempo real o
que o técnico vem fazendo no aten-
dimento. Facilitou o diagnéstico de
propriedade. Hoje temos todo um pa-
rametro da propriedade, até a genéti-
ca, classificagdo por raca, é uma ferra-
menta dinimica e funcional”, observa.

O diretor técnico da MilkUp,
Sidnei Ianke, afirma que a ferramenta
disponibiliza os passos necessirios a
serem executados durante a semana,
més e ano, retratando projecdes futu-
ras que facilitam a tomada de decisdo
pelo usudrio, de forma preventiva e
corretiva. Além disso, proporciona
condi¢des de monitoramento do pro-
grama Mais Leite Saudivel e atendi-
mento as INs 76/77 para empresas e
érgiaos fiscalizadores, permitindo uma
transparéncia das etapas cumpridas
bem como o registro das agbes pro-

LeiteQueijos
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postas. “No caso das INs, possibilita
a execuc¢do do Plano de Qualificagio
de forma simples e objetiva, onde o
técnico realiza o input (entrada) dos
dados de cada produtor, com rapidez
e eficiéncia”, destaca.

Ainda sobre as INs, o MilkUp
efetua a tabulagdo e geragdo de re-
latérios, com o ranking de cada for-
necedor para o Plano de Agido que,
da mesma forma, é feito com o input
das acdes a serem realizadas. Assim,
simultaneamente, para todos os téc-
nicos e produtores, ficam registrados
todos os eventos executados e, o Re-
latério de Auditoria Interna, a dispo-
si¢do dos 6rgdos competentes.

Segundo o diretor comercial da
MilkUp, Vinicius Franco, "o software,
é armazenado na nuvem, com acesso
nos principais dispositivos tecnolégi-
cos e celulares, sendo uma ferramenta
inovadora e de ficil utilizagdo, para o
beneficio de toda a cadeia lictea". O
MilkUp possui cronograma de imple-
mentagdo de trés meses que inclui as
etapas de coleta de dados e requisitos,
instalagdo, treinamento e uso da solu-
¢do. Tudo isso apoiado por uma equipe
técnica especializada que realiza trei-
namento de forma presencial e, apés,

Lo
fornece suporte permanente.

Leite{Queijos

UM POUCO SOBRE O SOFTWARE

Algumas funcionalidades do MilkUp s&o apresentacao de relatdrios, graficos e
outros adicionais de gerenciamento, com as sequintes informagoes:

QUALIDADE

Rotas: lista das rotas utilizadas, possibilidade de simulacdo para anélise de to-
mada de decisdo, pontos positivos e negativos, para planejamento claro e objetivo
das opcdes existentes.

Frota: relacdo da frota, com foco principal nos veiculos de coleta de leite e suas
caracteristicas: capacidade, nimero de reservatorios, ano, modelo.

Coleta: transmissao em tempo real. Os dados coletados pelos captadores sao
transmitidos simultaneamente ao setor de qualidade para planejamento antecipa-
do das acoes futuras.

Plano de qualificacao: coleta de dados dos fornecedores através de diag-
nostico direcionado, em forma de relatorios e graficos, individuais ou coletivos. Os
dados sdo tabulados e destacam os pontos fortes e fracos dos produtores para
realizacdo do plano de acdo.

Ranking dos fornecedores: indicacdo de pontos e classificacdo dos forne-
cedores.

Plano de acao: registro da visita, em tempo real, com todos 0s processos a
serem abordados, possibilitando correcdes de acdes que nao implicaram em efeti-
vidade para o fornecedor.

Relatérios de auditoria: relatério consolidado e/ou individual dos produto-
res, com agoes previstas, niimero e tempo das visitas realizadas, resultados obtidos,
positivos ou negativos, podendo corrigir seu plano de agdo para poder obter éxito,
ou seja, um panorama detalhado da real situagao dos produtores.

PAINEL DE MONITORAMENTO

Este painel demonstra claramente a situacao geral da atividade, pontuando todos
os indices alcancados de qualidade,
financeiros e zootécnicos.

E uma tela que pode ser utilizada pelo
produtor para realizar, por exemplo,
andlise de desempenho e, pelo latici-
nio, para comparar seus produtores.

MAPA

Demonstra a localizagdo exata de
cada propriedade, assim como uma
visdo ampla de todas elas, possibi-
litando acesso as pessoas que nao
sabem o caminho e contribuindo para
tomadas de deciséo de melhor rota ou
estratégias de atendimento.
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gestao rural

Viagem técnica Ou
de sensibilizacao?

por Andrew Jones

Aproveitando o “gancho"” do tema de capa desta edicao

da Leite&Queijos, que conta a viagem do grupo da Apil/RS

em busca de conhecimento técnico a paises do antigo

continente, falarei a respeito da importancia desse tipo

de viagem para o setor lacteo.

articularmente, costumo cha-
mar essas viagens técnicas de
. qr oy
viagem de sensibilizagdo”,
pois neste caso a antiga cita-
¢do popular que remete a Sdo
T z <« »

ome, ver para crer’ tem o

verdadeiro valor em busca do objetivo

final.

OBJETIVO DE UMA VIAGEM
DE SENSIBILIZACAO
Basicamente, adaptar o que de bom
foi visto e entendido como importan-
te para a sua realidade (seja em sua
propriedade ou industria) e evitar co-
meter os erros observados no projeto
do anfitrido. Somente nesses

dois quesitos vocé ja ganhou

aarte e a ciéncia de orientar adultos em

seu aprendizado.

Dois conceitos importantes se apli-
cam a este tema:

*  Ensinar ¢ o ato de facilitar a apren-
dizagem, através de informagdes,
demonstragdes, condugio de dis-
cussoes e orientagoes.

* Aprender é formar novos hébitos,
idéias, atitudes, preferéncias, des-
trezas, provocando novos modos
de pensar, sentir e agir.

Na figura abaixo ¢ possivel obser-
var o quanto nosso cérebro consegue
absorver de conhecimento quando rea-
lizamos uma viagem de sensibilizaggo.

iagem m cer Tl
a viagem e, com certeza, terd Py
um retorno financeiro signi-

ficativo desse investimento

= lendo Como nosso

g owindo cérebro

: aprende?
Observando

em aprendizagem.

& o Vendo e ouvindo

SOBRE O

Discutindo
.'. com outros

APRENDIZADO

Para explicar melhor o que
acontece com nossa men-

Fazendo

te, precisamos conhecer um

pouco da Andragogia, que é

.7 Ensinando
‘L. aos outos
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No caso do técnico que acompa-
nha o produtor na visita, é preciso que
ele entenda a forma de pensar do adulto
para adequar a forma e o conteido do
ensinamento que serd transmitido du-
rante a visita. Entdo a abordagem sera:
* Do simples para o complexo
* Do geral para o particular
* Do todo para as partes

Do concreto para o abstrato
* Do conhecido para o desconhecido

Do pritico para o teérico

Com certeza alguns destes concei-
tos a respeito do aprendizado dos adul-
tos estard sendo utilizado ao longo da
visita técnica.

EXEMPLOS PRATICOS

A seguir, apresento dois exemplos pra-
ticos da técnica que utilizo frequente-
mente em minha empresa de consul-
toria, a Ajagro com vistas a facilitar o
processo de aprendizagem e adogio dos
novos hébitos.

EXEMPLO 1: Produtor buscando
implementar o correto manejo de
pastagem irrigada sob pivo central
em propriedade jd em operagio.

Problema foco: trés tipos de ca-
pim diferentes sob o mesmo pivo,
desenho dos piquetes rotacionados
implantados de forma que dificulta
o manejo do gado, excesso de suple-
mentag¢do volumosa no cocho deses-
timulando o consumo de pasto.

Viagem de sensibiliza¢ao: foram
visitadas 3 propriedades com siste-
mas de produgio similar ao que iria-
mos implementar na propriedade do
cliente.

Solugido: escolha de apenas um
capim para manejo sob o pivo, rede-
senhar os piquetes rotacionados de
forma a facilitar o manejo do gado
e recomendacgio da dieta com base
principal em pastagem.

LeiteQueijos

EXEMPLO 2: Produtor buscando
defini¢des de sistema de produgio
com alto nivel de automagio para
projeto de pecudria leiteira.

Problema foco: definir proje-
to que atenda requisitos de sistema
de produgio de leite, genética a ser
utilizada e sistemas de au-
tomagdo em todos os pro-
cessos desde a produgio de
leite até o manejo de cria e
recria (com pouca mio de
obra operacional).

Viagem de sensibilizagao: foram
visitadas duas propriedades com sis-
temas de produgdo similar ao que se-
ria proposto no projeto deste cliente.

Solugido: projeto Ajagro total-
mente elaborado com as premissas
técnicas desejadas pelo cliente e am-
plamente discutidas ao longo do pro-
cesso de “viagem de sensibilizagio”.

Pastagem antes da trabalho técnico
iniciado com a visita‘de sensibilizacdo

Apos o trabalho técnico
implementado na propgieddde
e equipe ja treinada para o
manejo correto de pastagem.

Leite{Queijos

Area em que seria implementado
projeto de pecuaria leiteira

Projeto em fase final de construcao

DICAS PARA O VISITANTE

* A escolha do local a ser visitado é
de suma importincia, o foco é nio
criar mais duvidas, mas, sim, mos-
trar o que pretendemos implantar e
onde podemos chegar.

*  Sempre em uma visita, as coisas
certas e erradas tem o mesmo valor,
muitas vezes aprendemos mais com
um erro do local visitado do que
com os acertos, ou seja, o exemplo
do que ndo fazer serve para desviar
das pedras/erros do caminho.

*  Procure sempre estar acompanha-
do de seu técnico ou pessoa de seu
meio, relacionada a questdo em que
foi buscar informagdes, isto ajudard
na discussdo dos conceitos adqui-
ridos e na elaboragio do relatério
de visita.

* Serve aqui a premissa da quan-
tidade: Deus nos deu dois olhos,

dois ouvidos e uma boca, portanto
use a boca para perguntar e fique
atento a todos os detalhes explica-
dos pelo anfitrido, prestando mui-
ta atencgao.

*  Formule os questionamentos pelos
quais o levaram a fazer a viagem
de sensibilizagdo. Perguntas inteli-
gentes exigem respostas bem for-
muladas.

*  Antes de comegar a tirar fotos soli-
cite permissdo ao anfitrido.

*  Evite expor seus conceitos a respei-
to dos assuntos expostos, lembre-se
que vocé estd num momento de
aprendizado e ndo para convencer
o anfitriio de seus conceitos.

+ Evite criticar os pontos negativos
visualizados na propriedade visi-
tada, guarde sua andlise critica da
visita para fazer junto com seu téc-
nico.

*  Elabore um relatério de visita, pode
ter certeza que isso lhe serd util por
muito tempo, afinal vocé despen-
deu tempo e dinheiro nessa etapa.
Nossa mente nio é um computa-
dor, num dado momento vocé pode
querer consultar detalhes da visita.

*  Por fim, seja agradecido pela recep-
¢do que lhe foi concedida, muitas
pessoas levam um “mimo” para
agraciar o anfitrido que dedicou seu
tempo em mostrar e responder suas

per. guntas.

A EXPERIENCIA DE

RECEBER VISITANTES

Meus relatos sobre este tema também
tem base em uma fase de minha vida
profissional em que eu era o anfitrido,
quando gerenciava, durante 20 anos,
uma propriedade de pecudria leiteira
profissional, que recebia em média 500
visitantes por ano. Cito a seguir duas
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visitas que marcaram muito e me fize-
ram aprender como conduzir correta-
mente uma viagem de sensibilizagdo.

Muito me marcou a visita de dois
grupos de produtores da Nova Zelan-
dia que, por sinal, apds a visita se tor-
naram produtores aqui no Brasil, Lei-
tissimo e Kiwi pecudria. Foram virias
visitas destes dois grupos: em separado
e em épocas diferentes.

O foco da visita deles foi explorar
a0 méximo a planilha de custo de pro-
dugio de leite em sistema de pastejo
rotacionado em grandes rebanhos lei-
teiros no Brasil.

Na época, a fazenda tinha em torno
de 800 vacas em lactagdo em pastagens
rotacionadas e todo o sistema de cria
e recria também era realizado a pasto.
Por ser uma empresa rural administra-
da de forma profissional, possuiamos
todos os custos de produgio e resultado
gerencial més a més. Este era o foco da

COMUNICACAO
IMPRESSA

visita dos neozolandeses, saber as mint-
cias do resultado financeiro da atividade
e o peso de cada centro de custo neste
sistema de produgdo no Brasil.

O que me marcou é que eles sabiam
exatamente o que buscavam e onde en-
contrar. Isto é saber o que vocé preten-
de extrair da visita que serd feita, isso ¢
"foco" e, com certeza, foi a mola mestre
para eles virem investir no Brasil.

No meu trabalho na Ajagro, sem-
pre ofereco aos meus clientes algumas
opgoes de viagens de sensibiliza¢do que
se enquadrem na necessidade de apren-
dizado do cliente. O retorno desse mo-
mento tem sido fantdstico para o anda-

Comunicagdo impressa adquire impressora
com a tecnologia mais moderna do mundo.

RMGT 920 ST

A secagem LED-UV permite a impressao em diversos

substratos com a utlizagdo da tinta BRANCO OPACO incluindo:

PVC OPACO e TRANSPARENTE

:xua Voluntarios da Patria, 1260 « CEP 90230-010 « Porto Alegre-RS « 51 212G 11

mento da consultoria, o que prova que
o ser humano aprende muito quando
vive a experiéncia na prépria pele.

Prezado amigo produtor de leite ou
laticinista, tenha uma boa viagem téc-
nica e seja uma folha em branco na ida,
pois com certeza na volta vocé terd uma

nova folha no caderno de experiéncias
. /2
de sua vida!!!!

Andrew Jones é
engenheiro agricola e
diretor da Ajagro, empresa
de consultoria especializada
em pecuaria de leite.
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Risoto de alho-poré e queijo parmesio

Valorizando o queijo apresentado por nosso associado do més que, conforme mencionado por Neila Richards no Artigo

especial, é um derivado lacteo que pode ser consumido por intolerantes a lactose, trazemos essa receita que é uma delicia.

Com manteiga Zero lactose pode ser saboreada sem restricao por todos que amam queijo!

Ingredientes

» 3 xicaras (chd) de arroz arbdreo

» 3 talos de alho-por6 cortados em
rodelas

» 2 xicaras (chd) de parmesao ralado
grosso

1 xicara (chd) de vinho branco seco
3 colheres (sopa) de manteiga

2 dentes de alho amassados

1/2 cebola picada
Pimenta-do-reino

Azeite de oliva

Sal

Tempero verde

v Vv VvV Vv VvV Vv v Vv

Leite{Queijos

PARA O CALDO

» 2 cenouras cortadas ao meio em
pedacos grandes

» 2 cebolas cortadas em pedagos grandes

P Talo da salsinha

» Ervas a gosto

» Agua o suficiente para cobrir 0s
legumes (panela funda cheia)

Modo de fazer

Comece preparando o caldo: lave bem os
legumes e corte-os em rodelas grandes,
coloque em uma panela média alta com
agua cobrindo os ingredientes e leve para

ferver. Em seguida, reduza o fogo do caldo.
Deixe esfriar e coe. Antes de utilizar, aqueca
novamente.

Em outra panela, coloque azeite de oli-
va com um pouco de manteiga. Aqueca
e refogue rapidamente a cebola e o alho.
Acrescente metade do alho-poré e o arroz
e refogue novamente. Adicione o vinho e
deixe evaporar. Aos poucos, va colocando o
caldo e misturando bem. Quando o arroz
estiver al dente, adicione o queijo parme-
sao e o restantes do alho-poré e misture.
Acrescente a manteiga. Corrija o tempero
e sirva com parmesao (com lascas fica "dos
Deuses!") e tempero verde. Um tomatinho
da o toque final na decoracéo.
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38 LeiteQueijos

O gueijo mucarela em
sua melhor performance

Maxiren é uma solu¢do campea para a producao de queijos e proporciona uma coagula¢do otimizada do
leite com rendimento maximo do queijo.

DelvoCheese CP120: a cultura mais rdpida disponivel para produzir mugarela com alta qualidade, produ-
tividade e propriedades proteoliticas que garantem textura firme ao longo de toda a vida dtil de seu queijo.

Conte com nossa larga experiéncia na busca de solucdes para seus projetos. Na indicacao de DelvoCheese e
Maxiren, sua linha de queijos italianos ird se sobressair no mercado.

Distribuidor Nacional

Global

ADVANCED FOOD TECHNOLOGY

DSM

BRIGHT SCIENCE. BRIGHTER LIVING.

+55 (11) 5564-1100
marketing@globalfood.com.br
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CAAPECO

Solugoes Industriais

Ttnel de Secagem de Queijos
CSITSQ 400

Seladora a Vacuo
CSI'SD 1100

Tanque de Encolhimento

de Embalagens
CSI TEA 1100

Esteira Acumuladora
CSIEA 200

Classificador de 3 linhas
CSICL 1100

Secador de Embalagens
CSI SE 1100

| Modulo de Pesagem
| CSIPA1100
B

A linha de embalagem automatica conta com
todos 0s equipamentos necessarios para
aumentar a eficiéncia do processo

produtivo do laticinio.

Elevador de Coluna
CSIEV 3300

#DESTAQUE!

\4

i i _Eapacidade produtiva de 3 mil kg/h

.i” “mgguu [ Sistema CIP automatico

Filadeira
CSIFA 3000

-‘_:

+55 49 3325 9948

www.chapecosi.ind.br

Alimentador
CSIAL 3000




