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LeitefQueijos

Caros associados,

Apil/RS esta iniciando uma nova gestdo

para o biénio 2020/2022. E um dos nos-

sos objetivos é reforcar a aproximacao

com o governo estadual e todas as en-

tidades representativas do setor, assim
como buscar ainda mais o didlogo com o Governo
Federal e a Camara dos Deputados. Queremos que
todos entendam o nosso anseio de mostrar a extre-
ma importancia que a cadeia lactea tem para a eco-
nomia do Rio Grande do Sul.

A nossa gestao esta muito preocupada com a
atual situacdo do setor lacteo gatcho. Por isso esta determinacdo em intensificar
as demandas junto aos Executivos Federal e Estadual, especialmente o governo do
Estado e as suas varias secretarias que se envolvem com o setor do leite, como a
Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural (SEAPDR), a Secreta-
ria de Desenvolvimento Econémico e Turismo (SEDETUR) e a Secretaria da Fazenda
(SEFAZ). E muito importante termos um canal direto de discussdo com todos os
orgaos e entidades que representam este segmento. Todos juntos, somos fortes.

A Apil/RS também continuara trocando ideias com a Assembléia Legislativa
gaucha para fortalecer o setor lacteo. Nos, enquanto pequenas indUstrias de latici-
nios, precisamos nos unir e trabalhar para garantirmos a nossa sobrevivéncia, des-
tacando aqui a questao tributaria e a legislacdo com o objetivo de desburocratizar
o trabalho do empreendedor gaticho.

A entidade vai reforcar as acdes em prol dos seus associados porque as pe-
quenas empresas representam muito na cadeia lactea. Nos municipios em que
atuamos e no estado como um todo, agregamos valor e renda assim como gera-
mos postos de trabalho. E muito importante que o Governo do Estado tenha esta
avaliacdo e debata o setor conosco.

Outra grande preocupagao nossa é a questao de mercado. Ha uma grande
expectativa em relacdo a aprovacdo da reforma tributaria. No entanto, com as
propostas que estao sendo debatidas no Congresso Nacional neste momento, uma
vez aprovadas, irdo impactar fortemente o setor lacteo. E também temos a pande-
mia do novo coronavirus que atinge a todos nés. E fundamental conscientizarmos
consumidores e colaboradores de que os pequenos laticinios gatchos estao fazen-
do a sua parte e garantindo a seguranca de todos.

Também é muito importante incentivarmos campanhas esclarecendo a impor-
tancia de se consumir os produtos derivados da cadeia lactea como, por exemplo,
queijos e iogurtes, que sao alimentos de alto valor nutritivo para o consumo hu-
mano. A nova gestao que comeca na Apil/RS se propde a realizar iniciativas dessa
natureza.

Agora, convido a todos a lerem mais uma edi¢do da Revista Leite&Queijos
que traz em suas paginas muitos temas ligados ao que tratei acima e, também,
matérias e artigos sobre mercado, legislagdo e tecnologia.

Uma excelente leitura!

Delcio Giacomini
Presidente da Apil/RS

editorial



‘ 12 Artigo
SOLIDOS DO LEITE Leite & salde 6ssea

Uma promessa de
forca e vigor

Tecnologia
Solidos do leite: impactos
na producao de queijos

Mercado

Mercado lacteo vive momento
de incertezas com a pandemia
do novo coronavirus

Apil/RS news
Nova diretoria para
0 biénio 2020-2021

1Ca0

PROJETOS PARA
DESENVOLVER

nesta ed

Gestao rural
Coleta de amostras e analise
do leite cru na propriedade

Tributac¢ao
—~ 27 Reforma tributaria:
DELCIO GIACOMINI vive momento de A Eco N 0 M IA
Novo presidente da Apil/RS expansao Gourmet

RURAL

E KT D S Especialista em Consultoria
Tributaria para o Agronegadcio

ORGANIZACOES CONTABEIS

A AREDE é uma entidade sem fins lucrativos, composta por cooperativas de
infraestrutura, de crédito, agropecuarias, sindicatos e igrejas.

Em duas décadas de fundacao, tem atuado no Rio Grande do Sul diretamente com
Familias agricultoras, cooperativas, sindicatos de trabalhadores rurais e empresas
parceiras na elaboracdo e na assessoria de projetos de desenvolvimento rural
sustentavel com foco na producao diversificada, na certificacdo organica
participativa e na cadeia produtiva do leite. Contate-nos!

arede

Associacio Regional de Educacao Desenvelvimento e Pesquisa

Av. América, n® 785
Santa Rosa - RS ¢ Fone: (55) 9 9966-6730
e-mail: contato.aredesra@gmail.com

: EKTOS ORGANIZAQ(JES CONTABEIS
P 54 3461 2500 - 3461 3220 - grasiela@ektos.com.br - 54 99978 0475

lilian@ektos.com.br - 54 99987 7038
Rua 25 de Setembro,757, sala 01, Edificio Sdo Sebastido - Centro - Carlos Barbosa/RS - CEP 95185-000




Evento da Assembleia Legislativa no
Litoral Norte contou com a presenca do
entao presidente em exercicio da Apil/RS

No final do més de janeiro, a Assembleia Legislativa do Rio Grande do
Sul realizou em Xangri-La (RS) o Forum Desenvolvimento Sustentavel
— Oportunidades e Financiamentos, que integra o Projeto Rio Grande

Sustentavel, e disponibilizou
uma tarde de debates com
representantes do poder
publico, entidades de clas-
se e empresarios. O entao
presidente em exercicio da
Apil/RS, Délcio Giacomini,
marcou presenca no evento
e aproveitou a oportunida-
de para abordar gquestdes
referentes as demandas do
setor lacteo. O dirigente
conversou com O governa-
dor Eduardo Leite, com o
presidente da Assembleia
Legislativa na época, Luis
Augusto Lara, e com 0 ago-
ra atual presidente da casa
legislativa gaucha, depu-
tado Ernani Polo. Também
abordou questdes pertinen-
tes ao seg-
mento  das
indUstrias de
laticinios com
0 secretario
de Desen-
volvimento
Econébmico e
Turismo  do
Estado, Ruy
Irigaray.&3

Governo federal
anuncia medidas
de apoio a cadeia
lactea

O Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento di-
vulgou oficio com medidas
administrativas  temporarias
gue objetivam ajudar latici-
nios e produtores de leite em
consequéncia da pandemia de
Covid-19. Os estabelecimen-
tos sob inspecao federal po-
derdo receber leite a granel de
uso industrial de estabeleci-
mentos registrados em outras
instancias de inspecao, deven-
do manter registros auditaveis
do recebimento que garantam
a rastreabilidade da matéria-
-prima. Esta medida se deve
ao risco de desabastecimen-
to de leite e produtos lacteos
em algumas regides e diante
do risco de inviabilidade dos
estabelecimentos de pequeno
porte frente ao aumento da
demanda para a elaboracdo
de produtos com prazo de
vida longa, como o leite UHT
e o leite em po.

Entre as outras medidas de
grande interesse da cadeia
lactea estdo a suspensdo das
auditorias; a obrigatoriedade
em continuar coletando leite
para a IN 76 e 77, mas com
a possibilidade de justificar di-
ficuldades de logistica; e sem
coletas do PAC-POA.

Mais detalhes em https://bit.
ly/2UCPI21.62
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Apil/RS prestigia posse do
novo presidente do legislativo
gaucho

O presidente da
Associacdo das Pe-
guenas  Industrias
de Laticinios do
Rio Grande do Sul,
Delcio  Giacomini,
esteve presente na

Camara Setorial do Leite

A Apil/RS esteve representada na reuniao da Ca-
mara Setorial do Leite do Rio Grande do Sul quan-
do foram escolhidos o novo coordenador do 6r-
gao, Jeferson Smaniotto, presidente da Cooperati-
va Pia, e seu adjunto, Darcy Bittencourt, presidente
da Associacao de Criadores de Gado Jersey do Rio
Grande do Sul (ACGIJRS). O encontro ocorreu em
dezembro do ano passado na sede da Secretaria

posse do novo presi-
dente da Assembléia Legislativa do Estado, deputado
Ernani Polo, ocorrida no dia 3 de fevereiro, com a
presenca do governador Eduardo Leite, além de ou-
tras autoridades e parlamentares. Na oportunidade,
também foi definida a nova Mesa Diretora da Casa.
Polo foi eleito pelo periodo de um ano. Em seu
pronunciamento ressaltou a sua origem ligada a
agricultura e afirmou que o principal foco de sua
gestdo sera o estimulo a competitividade. Disse
também que a ideia é mapear e estabelecer in-
dicadores objetivos para que o parlamento possa
contribuir com acées que incentivem o desenvolvi-
mento gaucho. Um novo slogan foi lancado com
a frase: Assembleia Legislativa 2020: atitude para
um Rio Grande mais competitivo.

da Agricultura, Pecudria e Desenvolvimento Rural
(SEAPDR).

Entre os temas abordados estiveram a Radiografia
da Cadeia do Leite realizada pela Emater/RS, que
mostrou reducao de 33% no ndmero de produto-
res entre 2015 e 2019; as Instrucdes Normativas
(IN's) 48 e 53 para ordenhadeiras e as IN's 58 e 59
do Ministério da Agricultura, que tratam de alte-
racoes das IN's 76 e 77, especialmente no que diz
respeito a interrupcao da coleta de leite dos pro-
dutores que ndo atingirem as médias preconizadas
no padrao exigido pela lei. Também foi mostrado o
trabalho de padrdes de identidade e qualidade do
leite de Bufala produzido no Rio Grande do Sul e
discutido o repasse do Fundoleite ao Instituto Gau-
cho do Leite (IGL). o

Reforma tributaria pode impactar pequenos laticinios

Estudo sobre
a reforma tri-
butaria apre-
sentado pela
B Viva Lacteos,
@ Associacdo
Brasileira de
Laticinios, na
Ultima reuniao
da Alianca Lactea Sul Brasileira, em 13 de marco, des-
tacou o impacto que o setor lacteo sentird com as pro-
postas das PECs 45 e 110, que estdo sendo discutidas
em uma comissao mista do Congresso Nacional. Com a
aprovacao de qualquer uma delas, o pequeno produtor

LeiteQueijos

ird pagar mais impostos por litro de leite, uma vez que
utiliza menos insumos.

O presidente da entidade, Delcio Giacomini, e a direto-
ra, Magali Ferrari, que estiveram no encontro, alertam
gue se estas propostas iniciais forem mantidas, o crédito
presumido podera ser extinto. Portanto, afirmam, que
é necessario manter a
tributacdo nos atuais pa-
tamares, assim como as
conquistas tributarias al-
cancadas até hoje e que
este & momento para o
setor colocar as suas pro-
postas.




entrevista

"O associado é o pilar mais importante para
demonstrar nossa forca no segmento lacteo"

Leite2Queijos :: Qual a impor-
tancia de estar a frente de uma
entidade como a Apil/RS, que vem
se consolidando como uma refe-

réncia no setor lacteo?

UNIOR/AGROEFFECTIVE

Delcio Giacomini :: O fato de es-
tar a frente da presidéncia da Apil/RS é
muito importante para mim, pois é uma
entidade que tem um grande reconheci-
mento dos dérgdos publicos e privados e

“ Pretendemos com dialogo e respeito as

instituicoes, construir boas politicas

para o setor lacteo. JfJ

Nesta entrevista para a revista Leite&Queijos,

0 novo presidente da Apil/RS, Delcio
Giacomini, reforca que pretende cada

vez mais fomentar a participacao do associado
junto a entidade, que vem galgando espagos
pela sua atuacao. Também se empenhara em
aproximar a Associagao — com proposicoes e
didlogos transparentes — aos entes publicos de
todas as esferas, buscando pleitos para politicas
de interesse do setor lacteo. Giacomini destaca,
ainda, o legado do ex-presidente Dall'Bosco,

e 0 que levara desta vivéncia para a sua gestao.

que esta se consolidando cada vez mais.
Com isso, ela se torna a cada dia mais
uma referéncia no Estado e no pais. So-
mos reconhecidos pelo grande nimero de
associados e pretendemos ampliar ainda
mais, e isto nos da motivo de orgulho e
responsabilidade, pois sabemos do traba-
Iho a ser feito. Temos trabalhado desde o
inicio com o apoio dos ex-presidentes e
espero muito que todos os associados nos

LeiteQueijos

apoiem para fazermos um grande traba-
lho junto a associacao.

L2Q :: Como pretende obter este
envolvimento do associado para
alcancar o maior nimero de latici-
nios participando ativamente das
acoes da entidade?

Giacomini :: £ importante que faca-
mos um trabalho para mostramos para o
quadro social o quanto é fundamental a
participacdo de cada um dentro da Apil/
RS. Vamos buscar cada vez mais que o as-
sociado cresca, pois ele é importante para
nos, para mostrarmos a forca da cadeia
lactea. £ fundamental que a gente faca
este trabalho e nds pretendemos fazer.
Vou me engajar na busca de mais asso-
ciados e assim aumentar a nossa repre-

sentacao.

L2Q :: Quais as prioridades de
acoes junto a governos em rela-
c¢ao ao contexto no setor lacteo
nestes proéximos anos e em que a
Apil/RS estara atuando?

Giacomini :: Pretendemos com di-
alogo e respeito as instituicdes, cons-
truir boas politicas para a cadeia lactea,
demonstrando a grande importancia

Leite{Queijos

“ O legado de Dall’Bosco € grandioso,

nos orgulha muito termos sido

representados por ele. §§

deste setor que estd em constante cres-
cimento. E importante demonstrarmos
com ndmeros e estatisticas as suas po-
tencialidades, desde a produgdo até a
comercializacdo dos produtos de nossos
associados e 0 que isso representa para
a economia e campo social do Estado,
visto estarmos presentes em quase to-
dos os municipios gatchos.

L2Q :: Na sua avaliacdo, qual o
legado deixado pelo presidente
Wiademir Pedro Dall’Bosco?

Giacomini :: O legado de
Dall’'Bosco é grandioso, nos orgulha
muito termos sido representados por
ele. Sua habilidade, seu conhecimento
e dinamismo fez a Apil/RS, ser reco-
nhecida e respeitada por todos os seg-
mentos da iniciativa privada e publica.
Dall’'Bosco dedicou seis anos de seu
tempo a Associacdo de forma vibrante
e, muitas vezes, em detrimento de sua
vida particular para marcar presenca e

posicdo nos diversos eventos em que
a Apil/RS foi protagonista, bem como
em agendas com setores do segmento
lacteo. Tenho muito respeito e gratiddo
pela pessoa, pelo dinamismo como
dirigente da entidade e gestor empre-
sarial. Por isso, deixo meu muito obri-
gado a todos os ex-presidentes pelo
que cada um, no seu tempo, fez por
esta Associacdo: Wladimir Dall'Bosco,
Clévis Marcelo Roesler e José Renato
Coimbra.

L2Q : Qual a mensagem final

para os associados e parceiros?

Giacomini :: Quero registrar mi-
nha mensagem de gratiddo a todos
eles. Considero a Apil/RS uma familia,
a qual respeito e a qual dedicarei meu
trabalho. Conto com o apoio e partici-
pacdo de todos os associados para a
execucdo dos projetos que buscam o
fortalecimento e crescimento da nossa
entidade.6



artigo

leite & satude Ossea

por Neila Richards

urante a vida intrauterina de fetos
humanos, os nutrientes sao recebidos
diretamente por via sanguinea através
da placenta. Apés o parto, hd necessi-
dade de uma dieta liquida provida de
todos os nutrientes necessirios a so-
brevivéncia, até que o sistema diges-
tivo esteja suficientemente maduro para receber
alimentos sélidos.

O leite ¢ fundamental para os seres humanos
nos trés periodos da vida, ou seja, na infincia par-
ticipa da formagdo e do desenvolvimento do orga-
nismo como fonte de proteinas, sais minerais e dci-
dos graxos; na adolescéncia oferece condi¢oes para
o crescimento rapido com boa constitui¢io muscu-
lar 6ssea e; para adultos e idosos é fonte de cilcio,
essencial na manutencdo da integridade 6ssea.

E na adolescéncia que se inicia a prevengiao
contra danos futuros, pois é nesta fase que a massa
Ossea estd em formacdo. Aos 20 anos a densidade
Ossea atinge seu pico. Apos essa idade, a estrutura
comega a enfraquecer. Se o adolescente nio con-
sumir a quantidade adequada de cilcio, o organis-
mo ird retirar do esqueleto para que suas fungoes
sejam mantidas, principalmente para suprir sua
falta no sangue, resultando, portanto, em perda
6ssea. Hd também evidéncias de que a ingestdo
de cilcio pode retardar a progressao da osteopo-
rose e a incidéncia de fraturas em mulheres pos-
-menopausa.

Aproximadamente 99% do cilcio estd presen-
tes nos ossos e dentes e o restante (1%), no sangue
e nos fluidos extracelulares e dentro das células de
todos os tecidos, nos quais regula muitas fun¢des
metabdlicas importantes.

A massa 6ssea ¢ determinada, em parte, por
fatores genéticos. Por exemplo: as mulheres afro-
-americanas tém uma densidade 6ssea muito
maior que as caucasianas.

Leite, portanto, deve ser consumido diaria-
mente, pois o cdlcio presente no produto, dentre as
fungdes ja citadas, apresenta outras fungdes, como
redugdo na absor¢do da gordura através da sapo-
nificacio no intestino (ligagdo do colesterol e dci-
dos biliares) e reducio da pressio arterial. Cilcio,
magnésio e potdssio sdo necessdrios para prevenir
hipertensdo, e os licteos sdo os tnicos produtos que
fornecem de forma equilibrada esses minerais, sen-

do que esta pode ser a razao pela qual o leite parece
ter um maior efeito sobre a pressio arterial do que
suplementos dietéticos a base de calcio.

A osteoporose ¢ uma enfermidade Gssea sis-
témica caracterizada por baixa massa éssea com
deterioracdo da microarquitetura do osso, dimi-
nuindo sua resisténcia e aumentando o risco de
fraturas. A fisiopatologia da enfermidade nio
¢ atribuida somente a perda dssea exagerada na
idade adulta, mas também ao baixo pico de massa
6ssea alcangado ao final do periodo de crescimen-
to. Durante o periodo de crescimento, uma inges-
tdo adequada de cdlcio € critica para a obtengdo
do miximo pico de massa dssea, pois a ingestdo
deficiente de cdlcio durante a puberdade afetard
negativamente o pico, inclusive aumentando o
risco de fraturas por fragilidade.

O leite e seus derivados representam a melhor
fonte dietética de cilcio por seu alto conteddo e
alta taxa de absor¢do. Provém mais cilcio, protei-
nas, magnésio, potdssio, zinco e fésforo por calo-
ria do que qualquer outro alimento.

O estilo de vida e o nivel sécio econdmico sao
fatores que de certa maneira afetam o consumo de
alimentos e a composi¢io da dieta, convertendo
em fatores que podem influenciar na saide Gssea,
como por exemplo, o tabagismo e o consumo exa-
gerado de dlcool, que podem induzir efeitos nega-
tivos sobre a massa 6ssea. Qualquer desordem que
afete os fatores que modificam a aquisi¢ao de massa
6ssea durante o periodo de crescimento e desenvol-
vimento exercerd uma influéncia negativa sobre a
modelagem e remodelagem Jssea. Sdo considera-
dos como fatores adversos os distirbios endécrinos
e nutricionais, as enfermidades inflamatérias, os
baixos niveis de atividade fisica, o atraso na puber-
dade ou a amenorreia secunddria, a anorexia nervo-
sa e certos medicamentos como os corticoides.

A ingestdo adequada de nutrientes, funda-
mentalmente do cédlcio de lacteos, é necessiria
para aportar nutrientes essenciais para uma cor-
reta satide Gssea. 3

Neila Richards ¢ Professora
da Universidade Federal de
Santa Maria (UFSM). Lider do
grupo de pesquisa “Tecnologia
de Lacteos Especiais”

do CNPgq.
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O corpo humano esta constantemente exposto a substancias toxi-
cas e sujeito a desequilibrios fisiologicos que perturbam a condicao
saudavel, podendo desencadear enfermidades agudas ou cronicas.
A prevencdo de tais doencas é de maxima importancia e comeca na
promogao da salde individual, com consequéncias na economia e
no crescimento da sociedade.

Leite e seus derivados contém gorduras saturadas, e seu consumo
muitas vezes leva a um aumento do nivel de colesterol plasmatico.
Isso, somado a crenca de que leite “engorda”, parece ter levado
a conviccdo generalizada de que o leite e os produtos lacteos sao
promotores de obesidade e de doencas cardiacas e, portanto, seu
consumo deve ser limitado. Essa conclusdo a partir do efeito do
leite sobre uma Unica variacao intermedidria (nivel de colesterol)
pode ser enganosa, pois ignora o fato de que o leite, sendo um ali-
mento complexo, possui em sua composicdo outros nutrientes que
afetam muitos mecanismos relevantes para o desenvolvimento de
doencas ndo transmissiveis. Ou seja, 0 consumo de leite e deriva-
dos esté associado a um aumento no nivel de colesterol de lipopro-
teinas de alta densidade e com uma reducdo da pressao arterial.
Efeitos benéficos do consumo de leite e derivados tém sido re-
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latados principalmente em pessoas com sobrepeso e/ou obesas
que seguiram uma dieta moderadamente reduzida em calorias,
uma vez que apresentavam maior perda de peso e/ou gordura
corporal quando produtos lacteos eram incluidos na dieta. Pessoas
obesas e/ou com sobrepeso que consomem trés por¢oes didrias
de alimentos lacteos (leite, queijos e iogurte), com alto teor de
proteinas e minerais (calcio) perdem mais peso do que pessoas
que consomem uma dieta baixa em calorias.

Estudos mostram que a incluséo de produtos lacteos em dietas
com baixa ingestéo de calorias tem efeitos mais favoraveis e signi-
ficativos no peso, na gordura corporal, bem como na massa mus-
cular e na circunferéncia da cintura, do que dietas somente baixas
em calorias. Existe uma relacdo inversa entre os niveis de adipo-
sidade e o consumo de produtos lacteos, ou seja, pessoas que
consomem mais produtos lacteos tendem a armazenar um teor
menor de gordura do que pessoas com baixo consumo de lacteos.
Uma pesquisa mostrou a importancia do calcio na redugdo da gor-
dura corporal apoiando a hipdtese de que o consumo adequado
de calcio promove a lipdlise (quebra da gordura) e protege contra
0 acimulo de gordura.

Comunicagdo impressa adquire impressora
com a tecnologia mais moderna do mundo.
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Uma promessa
de forca e vigor

Aumento da gordura e da proteina na matéria-prima para a fabricacao

de produtos lacteos resulta em uma oferta comercial aprimorada

em menos de um século que o
leite ganhou escala de valor na
dieta nacional. Com a promes-
sa de forca e vigor, foi a partir
de 1930 que o entdo presidente
Getdlio Vargas (até 1945) pas-
sou a incentivar a popula¢do a consumir
abebida de origem animal (leite de vaca).
De 14 para c4, a transformagio do agro-
negoécio de leite o tornou fonte de saude
e também de muitos negécios. No Rio
Grande do Sul, segundo dados da Ema-

ter, 65.202 produtores estio conectados

7

¥

as industrias. Trata-se de um grupo pul-
verizado em 465 cidades gaichas e que
fornece, em média, 11,3 milhoes de litros
da bebida para laticinios dos mais varia-
dos portes e capacidades de processa-
mento.

Considerado alimento basico desde
a domesticagio do gado pelo homem,
um conceito diferente para a cadeia
produtiva no Estado, conhecida por
dar énfase ao leite tipo Longa Vida, e
j4 em prética em diversos paises, pode
ser promessa vantajosa em um nicho de

- -

b { T o -

De acordo com dados da Emater, no Rio Grande do Sul, 65.202 produtores de leite estdo

conectados as industrias.
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mercado e, consequentemente, fonte de
renda em ambito nacional. Argentina,
Australia, Dinamarca, Holanda, Nova
Zelandia e Uruguai sdo exemplos que
agregar valor nos sélidos de leite para
caracterizar produtos de qualidade su-
perior é promissor para os negocios.

Naqueles paises, 0 aumento da gor-
dura e da proteina na matéria-prima
para a fabricacdo de produtos licteos
resulta em uma oferta comercial apri-
morada - que beneficia desde o produ-
tor até o consumidor final. A engenhei-
ra de alimentos da Friolack, Andressa
Frare da Silva, explica que o leite ¢ uma
“combinagio de diversas substincias,
chamadas sélidos. Algumas estdo dis-
solvidas e outras em suspensdo na dgua,
e participam com 12% a 13% do volume
da bebida, sendo que, a dgua representa
os outros 87%.”

De acordo com Andressa, os prin-
cipais elementos sélidos presentes no
leite sio lipidios, carboidratos, protei-
nas, sais minerais € vitaminas, que sio
determinantes para a estrutura, proprie-
dades funcionais e aptiddo da bebida
para o seu processamento. “Ja as micelas
de caseina e os glébulos de gordura sio
responsdveis pela maior parte das ca-
racteristicas fisicas, como a estrutura e
a cor encontradas nos produtos licteos.’

Segundo a engenheira de alimentos
vérios sdo os fatores que afetam a com-
posi¢io do leite: a genética, o estdgio da
lactagdo, o nivel de produgido da bebi-

”

LeitefQueijos

da, a idade do animal, o ambiente, as
doengas e a alimentagio estdo entre os
elementos por ela apontados. “A raga, a
alimentagio, a satide e o manejo sdo os
quatro principais determinantes do teor
de sélidos”, indica.

Neste contexto, Andressa destaca
que a valorizagio do teor da gordura -
responsivel pelas caracteristicas de cor,
aroma e sabor - sio muito valorizadas
para a fabricagdo de queijos, a0 mes-
mo tempo em que a proteina torna-se
a substincia economicamente mais
importante na composi¢do comercial.
“Estudos mostram que o aumento de
0,5 ponto percentual na proteina do
leite corresponde a um acréscimo de
16% no rendimento de queijos”, ma-
nifesta.

O engenheiro de alimentos e se-
gundo vice-presidente da Apil/RS, Da-
niel Cichelero, proprietirio da Granja
Cichelero, também refor¢a que os s6-
lidos do leite sdo de extrema relevancia
ao rendimento industrial nos laticinios
e, por isso, a medigdo dos mesmos tem
importancia direta nos resultados da
indudstria do setor. “Esse controle vai
ajudar na apuragio dos custos de pro-
dugdo, no monitoramento do processo
industrial e na avaliacgio da matéria-
-prima recebida de cada fornecedor”,
indica.

Os testes realizados, de acordo com
Cichelero, mensuram os sélidos totais,
os sélidos totais nio gordurosos, per-

LeitefQueijos

kh A raca, a alimentacao, a saude e o manejo

sao os quatro principais determinantes

centual de gordura e proteina. Na Nova
Zelandia, por exemplo, seus resultados
sdo referéncia para o pagamento dos
produtores desde 1980. Conforme ele,
aquele territério é o exemplo mais va-
lioso no mundo sobre a pritica. “O pa-
gamento & feito exclusivamente sobre o
quilo de sélidos produzidos pela fazen-
da, independentemente do volume de
leite entregue ao laticinio”, ressalta.
Essa combinagio entre os produ-
tores e a industria, conforme o enge-
nheiro de alimentos, estd presente hd
décadas também em outros paises. “O
Uruguai comegou a bonificar gordura
do leite em 1954, a Dinamarca e a Ho-
landa iniciaram na década de 1990. Os
Estados Unidos, nos anos 2000, opta-
ram por puni¢des severas a produtores
que ndo atingem indices minimos de
desempenho”, conta, complementan-
do que no Estado norte-americano da

do teor de soélidos. ”

Andressa Frare
Engenheira de alimentos da Friolack

Califérnia 3,5% de gordura ¢ o minimo
exigido pelos laticinios. “Qualquer in-
dice abaixo disso resulta em descontos
pesados que serdo aplicados aos produ-
tores e, consequentemente, na perda do
emprego do nutricionista da fazenda”,
observa.

SINCRONICIDADE

Conforme Cichelero, a vocagio produ-
tiva no Rio Grande do Sul para o leite
tipo Longa Vida ¢ um fator inibidor
para a prética da remuneragio de acor-
do com o teor dos sélidos da bebida.
“Produtores, cooperativas, empresas de
insumos formaram suas equipes visan-
do volume de leite. Isto teve um impac-
to cultural muito forte e ndo serd rever-
tido facilmente”, adianta, destacando
que a Nestlé jd realizou tentativas de
estabelecer programas nesse sentido em
territério gatcho. “Em Minas Gerais a
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0 teor da gordura é responsavel pelas caracteristicas de cor, aroma e sabor, muito valorizadas

para a fabricacdo de queijos.

Danone realiza um trabalho muito for-
te voltado a qualidade. No Parand hd
cooperativas da regido de Castro que
bonificam seus produtores”, aponta.

Questionado sobre os possiveis
avangos desse modelo de negécio, ele
cita que hd autores e estudiosos que
defendem a necessidade de um regra-
mento nacional de parimetros de re-
muneragio para a formagio de uma ca-
deia produtiva mais competitiva e com
alcance de um numero majoritirio de
produtores. Em contrapartida, outros
especialistas apontam que, por conta da
extensdo e diversidade nacional, as em-
presas é que devem criar seus préprios
programas de remuneragio por sélidos
de leite, afinadas ao cendrio dos merca-
dos em que atuam. Atualmente, segun-
do o engenheiro de alimentos, o assunto
¢ tratado de acordo com as diretrizes de
cada laticinio. “Muitos jd utilizam siste-
mas de pagamentos por qualidade sem
envolver o teor dos s6lidos.”

Para as industrias interessadas em
investir na remuneragio de acordo com
o teor dos sélidos do leite, o Cichelero
orienta que é importante desenvolve-
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rem um sistema de exames transparente
ao produtor. “Quanto maior o nimero
de andlises menores sdo as chances de
problemas com as coletas das amostras”,
alerta. Outra dica valiosa é montar uma
equipe de profissionais e especialistas
preparados para auxiliar os fornecedores
da principal matéria-prima para queijos
e iogurtes, entre outros itens de consu-
mo derivados do leite. “Esse feedback vai
transformar os niimeros em aliados, fer-
ramentas de trabalho. A anilise do leite
funciona como um medidor de qualida-
de da ordenha, bem-estar animal, saude
da glandula mamaria e, principalmente,
da nutri¢do fornecida aos animais”, es-
clarece.

Na perspectiva do engenheiro de
alimentos, o passo seguinte seria iniciar
com a cria¢do de um sistema, modesto,
de pagamentos de acordo com o teor
dos sélidos do leite. “Mesmo uma pe-
quena remunera¢do pode ser altamen-
te motivadora”, afirma, destacando de
fundamental relevincia estabelecer uma
comunicagdo eficaz e competente com
o produtor para transformar a melhora
da qualidade do leite em um beneficio

“ O Uruguai
comecou a bonificar
a gordura do leite em
1954. Dinamarca e
Holanda, na década
de 1990. Os Estados
Unidos, nos anos
2000, optaram por
punicoes severas

a produtores

que nao atingem
indices minimos de
desempenho. I

Daniel Cichelero
Engenheiro de alimentos

mutuo. “Um verdadeiro ganha-ganha
entre produtor e industria’, defende,
alertando os envolvidos para sempre
levar em considera¢io os movimentos
comerciais e de consumo. “Esta co-
municagio deve ser realizada antes da
implantagdo do programa. O produtor
deve perceber que é um parceiro do la-
ticinio no enfrentamento do mercado
e que este tem uma dindmica que tem
de ser respeitada. Haverd momentos em
que a gordura estard mais valorizada
e outros em que a proteina poderd ser
mais apreciada. Por isso, quanto melhor
for a comunicagio entre o laticinio e o
produtor melhor serd a compreensio de
todos”, antevé.

MANEJO

Quando se trata de um modelo de ne-
gécios baseado no teor dos sélidos do
leite faz-se necessério equilibrio na co-
laboragdo entre as partes interessadas.
De acordo com Cichelero é necessario
que os laticinios interessados e envol-
vidos conhe¢am a demanda de leite e
levem em consideragdo na formulagio
do seu programa de remuneragio. Por

LeiteQueijos
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outro lado, o engenheiro de alimentos
defende que o produtor também deve
estar ciente da necessidade sazonal da
industria e, desta forma, optar pelas
decisdes mais assertivas em relagdo ao
manejo dos animais para favorecer am-
bos os negécios.

Na atualidade, Cichelero destaca
que a maior parte dos laticinios que
incorporaram o rendimento industrial
como item prioritirio na formagio dos
seus resultados buscaram estar a par das
informagdes relativas ao manejo dos
animais de seus fornecedores. Ao mes-
mo tempo, ele enfatiza que o leite com
baixo teor de sélidos esta relacionado a
distirbios na alimentagdo que trazem
muitos prejuizos aos produtores e sio

um indicativo de baixa performance,
nutri¢do desequilibrada. “Como temos
a cultura do Longa Vida em muitas fa-
zendas, a nutri¢do das vacas é desbalan-
ceada, préximo a um limite fisiolégico.
Qualquer caréncia de alimento repenti-
na ou dificuldades como estresse térmi-
co, leva o rebanho a sindromes de leite
alterado”, explica.

Complementando as informagdes
sobre o manejo das vacas, Cichelero
afirma que os problemas enfrentados
pelo rebanho, como baixo escore corpo-
ral e imunidade, reprodugio deficiente e
aumento das doengas metabdlicas estdo
correlacionados a baixa concentracgio de
sélidos. “O aumento na concentragio
de sélidos no leite trard ao produtor va-

|

Vocacdo produtiva gadcha para o leite tipo Longa Vida inibe pratica da remuneragdo por teor
de sélidos.

LeitefQueijos

cas mais saudéveis, melhor reprodugio e
cascos, menor gasto com medicamentos
e maior longevidade. Existem ganhos
financeiros quando o produtor opta por
elevar os sélidos no leite, inclusive com
aumento do volume de produ¢io uma
vez que vacas mais sauddveis comem
e produzem mais”, salienta, comple-
mentando que “substituir a cultura do
Longa Vida significa mudar a visdo das
pessoas.”

Para o engenheiro de alimentos, a
produgido de um leite com mais quali-
dade trard rendimentos a cadeia produ-
tiva do setor. “A eficiéncia resultard em
produtos melhores, mais baratos, com
menor impacto ambiental e, de forma
indireta, o consumidor serd atendido
em seus anseios”, finaliza. o
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Solidos do leite
Impactos na producao de queijos

por Jaime Dietrich e Tiago Silva

No final do ano de 2019, a
Globalfood e suas parceiras DSM
e Lallemand proporcionaram

aos integrantes da Apil/RS uma
viagem técnica para a Europa,
visitando Centros de Pesquisas,
Fazendas e Laticinios da Holanda
e da Franca. A observacdo destas
diferentes realidades leva-nos

a reflexdo sobre os desafios da
nossa industria de laticinios para
que se torne competitiva em um

cenario global.

s diferentes estratégias

empresariais foram ob-

servadas em industrias de

queijos, como a A-Ware,

que industrializa trés mi-
lhées de litros de leite diariamente,
transformando-os em queijo Gouda,
em um sistema totalmente automatiza-
do e robotizado, e fazendas de leite que
industrializam parte de seu leite em
queijos de maior valor agregado, como
o Brie na Franca.

No Brasil, principalmente na Re-
gido Sul, onde existe uma produgio de
leite mais profissionalizada, a indus-
tria de laticinios, produtora de queijo,
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possui grandes desafios para tornar-se
competitiva, inclusive, em rela¢do aos
paises vizinhos, que pelas facilidades
geogréficas competem com o produto
nacional. Competitividade estd relacio-
nada ao valor agregado que se consegue
conferir ao produto final e, fundamen-
talmente, na gestdo dos custos. Saindo
do enfoque econémico-politico, que
denominamos de custo Brasil, sobre
o qual temos baixa ingeréncia, vamos
analisar alguns fatores administraveis e
sobre os quais é possivel atuar.

A composi¢io do custo de produ-
¢do do queijo de forma genérica e di-
ditica estd representada na Tabela 1,
tendo como referéncia a produgio de
queijo mugcarela, em processo padrio
de um laticinio médio. Nesta tabela fica
visivel que o principal custo da pro-
dugio de queijos é a matéria-prima, o
leite. Seguido da eficiéncia e produtivi-
dade do laticinio, que sdo os custos de
industrializagdo.

A produ-
¢io de queijo
significa  uma
concentra¢io de
solidos do leite,

onde saimos do Coagulante
. . 0,38%
leite que possui
aproximada- I
1,27%

mente 12% de
sélidos  (Tabela
2) para o queijo,
que possui um
total de 55% de
sélidos  (Tabe-
la 3). Assim, a

competitividade da inddstria produtora
de queijos estd diretamente relacionada
com o teor de s6lidos da matéria-prima
e com a capacidade tecnoldgica de nio
perder estes sélidos durante o processo.
Resumidamente os fatores fundamen-
tais do rendimento sdo:
*  Teor de sélidos do leite (dentre
os sélidos, o teor de caseina é
determinante).
*  Gerenciamento das perdas
durante armazenagem e trans-
porte do leite.

AGENTES DO

CUSTO EILC e
Leite 14,00 80,05%
Cultura 0,22 1,27%
Coagulante 0,07 0,38%
g;z:gcional =710 020

Total 17,49 100%

Composicao do custo de producao do queijo

Custo operacional

18,30%

LeiteQueijos

%

Caseina 2,5
Proteina do soro 0,6
Lactose 4,7
Gordura 3,4
Minerais 0,9
Agua 87,9

Composicao do queijo

Sora Proteina
Caseina Lactose

% %

*  Gerenciamento das perdas du-

rante o processo de producio
de queijo.

Normalmente, medimos o rendi-
mento da produgio de queijo com a
relagdo litros de leite necessirios para
produzir 1 Kg de queijo. Essa medida
extremamente comum mensura a efici-
éncia total do processo, pois os trés fato-
res acima estdo avaliados por uma dnica
medida, o que dificulta encontrarmos
relagbes de causa e consequéncia.

O DESAFIO DA
MATERIA-PRIMA

O teor de sélidos do leite, tdo impor-
tante para a produgdo de queijos, tem
uma relagdo direta com a tecnologia
da produgio da pecudria leiteira. No
Brasil, encontramos um universo em
evolugdo, mas extremamente desuni-

LeitefQueijos

Composicao do leite

) Soro Proteina  Lactose
Caseina 0,50% 4,70%  Gordura
250% ) 340%

%

Caseina 27
Proteina do soro 0
Lactose 2
Gordura 25
Minerais 1

Aqua 45
Sdlidos totais 55

forme. Observamos, na mesma regiio,
fazendas altamente tecnificadas, com
indicadores equivalentes as fazendas
norte-americanas ou europeias, bem
como fazendas quase de subsisténcia,
cujos indicadores se comparam a pro-
dugio de leite no Quénia (Africa).

Em 2002, o governo brasileiro ini-
ciou o Programa Nacional da Qualidade
do Leite, que gerou uma rede de labora-
térios, a Rede Brasileira da Qualidade do
Leite (RBQL), que passou a monitorar a
qualidade do leite nos aspectos fisico-qui-
micos (composi¢io), contagem de células
somiticas (CCS) e contagem bacteriana
total (CBT'). Por meio dos dados estatis-
ticos acumulados em quase 2 décadas, foi
possivel observar uma melhoria lenta de
alguns parametros. Embora todos os lati-
cinios enviem regularmente as amostras
de leite de seus produtores e recebam os

resultados, fazem pouco uso das infor-
magdes para a melhoria da captagdo da
matéria-prima. A politica de pagamento
ao produtor estd direcionada a incentivar
volumes e nio parimetros de qualidade.
Essa é uma diferenca fundamental quan-
do comparamos o sistema de pagamento
de leite no Brasil com o sistema europeu,
que basicamente paga por total de sélidos
entregues no laticinio.

A produgio de leite com altos teo-
res de sélidos estd associada a questdes
de genética, alimenta¢do, bem-estar
animal, saidde animal e tantos outros
relacionados a produgio leiteira. Nesse
contexto, vamos explorar um parﬁmetro
da qualidade do leite, a CCS, que estd
diretamente relacionada com a mastite.

O leite com alto teor de CCS
(900.000), possui teor de sélidos si-
milar ao leite com baixo teor de CCS
(250.000), conforme se observa na
Tabela 4. Embora o total de sélidos
do leite tenha variado de 12,59% para
12,22% (redugio de 3%), e a dimi-
nui¢do de proteina total tenha se al-
terado de 3,61% para 3,56% (redugio
de 1,3%), a caseina teve uma queda
significativa de 17,8%, o que implica
diretamente em uma redugio drastica
de rendimento na produgio de quei-
jo. Embora os dados do estudo de
Barbano (1993) seja de leite ndo bra-
sileiro, Ribas (2014) confirma os es-
tudos realizados analisando os leites
do estado do Parani. E fundamental
observar que o teor de caseina em re-
lagdo ao total de proteina de um leite
normal é de 77,5%, enquanto o leite
com alto teor de CCS ¢ de 64,5%.

Durante a ocorréncia de mastite,
o teor de caseina no leite é normal-
mente diminuido, devido 2 reducio
da sintese e & ocorréncia de protedlise.
O aumento da CCS do leite também
resulta em aumento da concentragio
de proteinas do soro, soroalbumina
bovina e imunoglobulinas. Enzimas
proteoliticas quebram a caseina do
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leite e comprometem o rendimento
do leite usado na fabricagio de quei-
jos. A CCS elevada no leite tem sido
associada com o aumento do tempo
de coagulagio e a obtenc¢do de textura

Leite Leite com

Constituinte normal alto teor
(%) de CSS (%)

Gordura 3,5 3,2
Lactose 49 4,4
Proteinas totais 3,61 3,56
Caseinas totais 2,8 2.3
Proteina do soro 0,8 1.3
Seroalbumina 0,02 0,07
Lactoferrina 0,02 0,10
imunoglobu- 010 060
inas
Sodio 0,057 0,105
Cloreto 0,091 0,147
Potassio 0,173 0,157
Calcio 0,12 0,04

Fonte: Barbano, 1993.
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menos firme da coalhada e da massa
do queijo. Ryan e Barbano afirmam
que a firmeza da coalhada pode ser
reduzida em até 70% em leites com
CCS alta, como consequéncia da con-
centracio mais elevada de proteinas
séricas e mais baixa de célcio no leite.
E possivel, ainda, que a multiplicagio
de bactérias do fermento seja inibida
por agio antibacteriana de componen-
tes das células de defesa do sangue.

Em termos praticos, produzir um
queijo tipo mugarela com 45% de
umidade e 2,8% de caseina, se obteria
um rendimento de 8,9 litros de leite
por quilo de queijo, enquanto com
teor de caseina de 2,3%, mantendo a
mesma umidade, o rendimento passa-
ria de 10,9 litros de leite por quilo de
queijo.

O DESAFIO DA
ARMAZENAGEM

E DO TRANSPORTE

O resfriamento do leite na propriedade
e a granelizagdo do transporte do leite
geraram condi¢des para o desenvolvi-
mento dos laticinios no Brasil. Este pro-
cesso foi fundamental para os laticinios
expandirem a captagio do leite e incen-
tivarem a produgio em regides até entdo
sem expressido na produgio leiteira. A
graneliza¢do que possibilitou a expansio

06 (b)
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de captagio, reduziu custos de transpor-
te, fazendo com que o leite seja coletado
a cada dois ou trés dias, garantindo que
chegue a indastria em padroes de qua-
lidade aceitdveis, também trouxe novos
desafios para a produgio de queijos.

*  Desenvolvimento de bactérias

psicrotréficas.

*  Solubiliza¢gio das micelas de

caseina.

As bactérias psicrotréficas, que so-
brevivem e se desenvolvem nas tempe-
raturas de refrigeragdo, como nio sio
produtoras de écidos, ndo interferem
significativamente no desenvolvimen-
to da acidez, mas sio produtoras de
proteases, enzimas que degradam a
caseina.

Perdas economicas podem ser sig-
nificativas para as industrias de queijos,
em razdo da redugio no rendimento
da fabricagio, provocada pela ativida-
de de proteases e lipases produzidas
por bactérias psicrotréficas no leite cru
refrigerado. As proteases degradam as
micelas de caseina do leite, o que au-
menta as perdas de compostos soluveis
no soro, enquanto as lipases hidroli-
sam a gordura do leite com liberagdo
de 4cidos graxos no soro.

A Figura 1 demonstra a relagio do
desenvolvimento de organismos psicro-
tréficos (Pseudomonas e Bacillus) com
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FIGURA 1 | Relacdo do desenvolvimento de organismos psicrotréficos com teor de nitrogénio né&o protéico (a), reducdo do teor de gordura (b)
e rendimento na producdo de queijos (c). | Fonte: Barbano, 1993.
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A B-caseina se solubiliza e tende a sair da micela
quando a temperatura esta abaixo de 10 °C

B-caseina (%)
70%

60% —\

50% \
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20%

10%
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30°C

FIGURA 2 | Aumento da solubilidade da -caseina em relacdo a reducao da temperatura.

teor de nitrogénio nio protéico (Figura
1a), reducio do teor de gordura (Figura
1b) e rendimento na produgio de quei-
jos. Quando o teor de psicrotréficos
sobe 2 logs, implica em aumento sig-
nificativo de nitrogénio nio protéico,
resultado do processo de proteélise que
quebra as cadeias de caseina (Figura
1a). A Figura 1b mostra a relagio entre
o aumento de bactérias psicrotréficas
e o aumento de perdas de gordura do
leite, causados por enzimas lipoliticas
que degradam a gordura, e finalmente
na Figura Ic, relaciona-se o aumento
da presenca de psicrotréficos com a re-
du¢io de rendimento. Com uma con-
centragio de 10E6 obtém-se um ren-
dimento de 6,05 o que equivale a um
rendimento de 9,02 litros de leite/kg
de queijo. Quando a concentra¢do de
psicrotréficos sobe para 10E8, o rendi-
mento cai para 5,8 o que equivale a 9,5
litros de leite/kg de queijo nas mesmas
condi¢des de processo.

O DESAFIO DO PROCESSO

Normalmente medimos o rendimento a
partir deste ponto, quando o leite ja estd
no silo ou no tanque de recep¢io do
laticinio, ndo levando em consideragdo
que boa parte do rendimento jé foi de-
terminado pelos fatos que antecederam
a chegada do leite a fibrica.

Na realidade, a medida de litros de

Leite{Queijos

leite/kg de queijo tem pouco significado
pratico para a melhoria do processo da fa-
brica. O parimetro que melhor consegue
identificar a eficiéncia da fébrica é medir
as perdas de sélidos do processo. O tra-
balho da industria é aproveitar o méximo
de sélidos recebidos, o que tecnicamente
¢ denominado "cifras de transi¢cdo" ou
"taxa de transferéncia de sélidos". Esses
indicadores podem ser calculados sobre
s6lidos totais, sobre a proteina ou sobre
a gordura. Alguns aspectos importantes
podem ser determinantes para evitar as
perdas de sélidos no processo:

1. Ajuste da relagio de caseina-

-gordura.
2. Controle da coagulagio.
3. Controle do processo fermen-
tativo.
O processo de coagulagio do leite

Gldbulos de gordura L
Bactérias lacticas

00
Q\Q
OOO o o
OOO a Q

Micela de caseina rica
em fosfato de calcio

FIGURA 3 | Processo de
coagulacdo do leite.

Acidificacao limitada

: Q por bactérias laticas,
v o \ pH elevado I

Enzimas do coalho

(Figura 3) forma uma rede de caseina
e pontes de célcio que aprisionam mo-
léculas de gordura, o que conhecemos
como codgulo ou coalhada. Quando o
teor de gordura é muito alto em rela-
¢do ao teor de caseina disponivel, a rede
¢ incapaz de aprisionar toda a gordura
disponivel, o que resulta em perdas de
gordura no soro e, consequentemente,
perdas de rendimento.

Na Figura 4 se observa que a protei-
na do leite varia mais significativamente
que o teor de gordura. Em consequén-
cia, é importante efetuar o ajuste da pa-
dronizagdo de gordura do leite, acompa-
nhando a variagio sazonal de proteina.

A fase de coagulagio e fermenta-
¢do sdo pontos criticos, seja em relagdo
a qualidade do produto final, seja em
relagio ao aproveitamento de sélidos
contido no leite. A escolha do coagu-
lante é fundamental para proporcionar
a ligacdo das caseinas. Conforme mos-
trado na Figura 4, a coagulagio eficien-
te ocorre na presen¢a de dcido litico
produzido pelas bactérias lcticas.

Uma coagulagio bem feita é re-
sultado de uma rede de caseina bem
formada e estruturada, capaz de reter
os glébulos de gordura. Quando esta
rede é malformada, frégil e com muitos
buracos, durante o cozimento e a me-
xedura, ocorre uma perda dos glébulos
de gordura no soro, o que implica em
perda de rendimento.

Matriz de caseina rica
em fosfato de célcio
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Teor médio de proteina e gordura
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FIGURA 4 | Variacdo da proteina no leite durante o ano.

Fonte: Sarle/UPF, 2014.

A formagio de um codgulo bem
estruturado depende da agdo do fer-
mento. Nos laticinios é muito comum
nio dar a adequada importancia a
este fato, assim opta-se por trabalhar
com dosagens reduzidas de cultivo,
repique etc.

Hié de se ressaltar que, no Brasil,
o leite possui um elevadissimo teor de
CBT, inclusive existe uma grande dis-
cussdo para que os laticinios consigam
um nivel de CBT inferior a 900.000
UFC/ml nos silos. A consequéncia ¢
que o leite possui uma alta incidéncia
de NSlab.

Para quem produz queijos arte-
sanais, as NSlabs sdo a prépria alma
do queijo, efetuando a fermentagio e
o desenvolvimento do aroma e sabor
do queijo. Nos processos industriais,
o dominio das NSlabs sobre o cultivo
adicionado, provoca sérios problemas.
Normalmente as NSlabs possuem uma
fase de LAG (ativagio) mais curta, pre-
dominando sobre a cultura adicionada.
O dominio das NSlabs significa a perda
de controle sobre o processo, o que tem
leva a consequéncias como altas varia-
¢oes na umidade final do queijo e varia-
¢oes significativas de gordura no soro.

Na Figura 5 ¢ possivel observar trés
curvas de fermentagio obtidas em leite
estéril, sem a presenca de NSlabs, com
trés niveis de dosagens de cultivo: dosa-
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gem nominal recomendada pela DSM,
dosagem esticada (50% da dosagem re-
comendada) e dosagem superesticada
(25% da dosagem recomendada).
Pode-se observar que na fermen-
ta¢do, em dose nominal, o cultivo estd
em plena atividade no final do aqueci-
mento, garantindo um grao bem estru-
turado, evitando a formagdo de finos e a
perda de gordura no soro, enquanto que
com uma dosagem de 25% do recomen-
dado, a massa ¢ transferida sem que o
cultivo tenha saido da fase de laténcia
(LAG). O resultado ¢ perda de s6lidos

por finos e perda de gordura para o soro.

CONCLUSAO

Como ¢ possivel observar, o assunto ¢é
extremamente complexo, mas de forma
sucinta e pratica, a competitividade dos
laticinios na produgido de queijos estd
no desenvolvimento das ferramentas de
gerenciamento dos sélidos do leite.

O aprimoramento desse gerencia-
mento ¢ fruto de pesquisas constantes,
do desenvolvimento da equipe técnica
e do apoio das empresas parceiras que
auxiliam a buscar solu¢des dentro da
realidade brasileira 6

REFERENCIAS
Barbano DM, Chu KY, Yun J], Kindstend PS.

Contribuitions of coagulant, starter, and milk en-
zymes to proteolylis and browning in mozzarella
cheese. Proc 30th Marshal Ital. Cheese Sem. Ma-
dison, WI.; 1993.

Kindstedt PS. Effect of manufacturing factors,
composition, and proteolysis on the functional ca-
racteristics of muzzarella cheese. Crit. Rev. Food

Sci. Nutr. 1993; 33(2).

Servico de Andlise de Rebanhos Leiteiros (Sarle)/
UPF. Relatério de dados de composigio do leite. 2014.

Jaime Dietrich é engenheiro, diretor da
Globalfood e delegado na International
Dairy Federation (IDF)

Tiago Silva é gerente técnico
da Globalfood

Curva tipica de fermentacao da fabricacdo de mucarela

6,8
6,6

6‘4Adigéo de fermento

Corte

Adicdo do coalho Aguecimento

\T\
NN

6,2

Ponto Transferenqa /\\ \
6

ANV

>8 Fermentagao 1 /\\ \
5.6
Fermentagao 2\\
5,4 \\
5,2 O
Filagem
5
0 30 50 60 80 100 130 160 180 200

e CP dosagem nominal recomendada  se=CP dosagem esticada  ==mm=CP dosagem superesticada
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mercado

Mercado lacteo vive

momento de incertezas
com a pandemia do novo coronavirus

A pandemia mundial relacionada ao novo coronavirus, iniciada na China e que

se alastrou pelo mundo, chegando com forca ao Brasil no més de marco, também

repercute junto a cadeia lactea. Para tracar um panorama o mais proximo possivel

de como o setor podera ser atingido neste cenario, a revista Leite&Queijos

conversou com Marcelo Pereira de Carvalho, CEO da consultoria Agripoint.

Leite’Queijos :: Quais eram o0s cenarios para o
mercado lacteo previstos para o primeiro semestre

de 2020, antes da pandemia do novo coronavirus?

Marcelo Carvalho :: Antes da proliferacdo nacional do
surto de coronavirus, as perspectivas para o primeiro semestre de
2020 eram de queda nos volumes de producéo, por conta de dois

principais motivos:

Os problemas climaticos enfrentados em Santa Catarina e no Rio
Grande do Sul durante o verdo reduziram o volume e a qualidade
da silagem de milho produzida, aumentando o efeito de queda de
volumes no sul do pais.

O cendrio para o mercado de graos (milho e soja) sinalizava para
precos médios mais altos em 2020 (em comparacao a 2019), re-
duzindo a perspectiva de rentabilidade do produtor de leite. Ao
mesmo tempo, a elevacdo da taxa de cambio, apesar da recente
queda dos precos internacionais, ainda néo favorecia a importa-
cdo de lacteos.

Por estas razes, era improvavel esperar que ocorreriam grandes
volumes de oferta de sdlidos lacteos no primeiro semestre do ano.

Do ponto de vista da demanda, era esperado um inicio de recupe-
racdo no consumo de lacteos para o semestre. As expectativas de

LeitefQueijos

&

crescimento do PIB e estabilidade econdmica indicavam para uma

demanda mais firme dos derivados. Assim, a expectativa era de
elevagdo dos precos ao produtor e a inddstria ao longo do primei-
ro semestre, sem grandes descolamentos entre oferta e demanda.

L O :: Neste momento, como o senhor avalia a si-
tuacao das industrias, como elas estao inicialmente
sendo afetadas? Quais os principais pontos que po-
dem ter impacto na atividade, desde o produtor até a
industria lactea?
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mercado

“ Os alimentos nao-pereciveis, como € o caso do leite UHT e do leite

em po, estao sentindo um aumento na procura [...]. Por outro lado,

a paralisacao dos servicos, das escolas e de boa parte do movimento

varejista fez com que restaurantes, lanchonetes e pizzarias fechassem,

praticamente eliminando a procura pelos lacteos destinado ao food

service, como requeijao e queijos commodities. ’,

Carvalho :: Do ponto de vista da demanda, os alimentos
nao-pereciveis, como é o caso do leite UHT e do leite em pd, estao
sentindo um aumento na procura, em fungdo do comportamento
de estocagem pelo consumidor durante a crise, fator que tem ele-
vado acentuadamente o preco desses derivados (notadamente do
UHT) nos Ultimos dias. A corrida das industrias para a producdo
de UHT acelerou; as que vendiam leite spot, passaram a comprar.
Por outro lado, a paralisacdo dos servicos, das escolas e de boa
parte do movimento varejista fez com que restaurantes, lancho-
netes e pizzarias fechassem, praticamente eliminando a procura
pelos lacteos destinado ao food service, como requeijao e queijos

commodities.

Pela otica da oferta, as industrias que atuam neste mercado de
food service (institucional) estdo se vendo obrigadas a reduzir
suas atividades, principalmente em funcdo da reducdo de seu vo-
lume de venda. Um ponto muito relevante é o que
vai ocorrer com a demanda nos proximos meses,

s o -

Marcelo Pereira de Carvalho

Carvalho :: Os paises mais atingidos pelo novo coronavirus
restringiram a circulacdo pelas fazendas e fabricas, porém, nao
interromperam em nenhum momento a cadeia e o fornecimento.
Na China, pais onde o surto deu inicio, as fazendas estdo fun-
cionando com os portdes fechados ha mais de 40 dias, com os
funcionarios passando a maior parte do tempo nas propriedades
e com restricdes de saida; a producdo e fornecimento continuam
de modo normal.

Na Itélia, o pais com o maior nimero de mortos pela doenca, as
fazendas estdo trabalhando normalmente, com as equipes redu-
zidas. A produgdo no pais segue estavel, apesar da reducdo no
consumo, principalmente de queijos.

CEPEA

O prego do leite pago ao produtor em margo (referente ao
volume captado em fevereiro) registrou alta de 1,4% em re-

Média Brasil ponderada liquida (BA, GO, MG, SP, PR, SC, RS)
Valores reais — R$/litro (deflacionados pelo IPCA de fevereiro/2020)

Vi ~
Marco/2020 AP .
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ocorrer, vai haver aceleracao da demanda e queda

1,50

NOS precos, uma vez que o consumo de lacteos €
bastante dependente da renda, principalmente 0s 5 130 | -
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produtos de maior valor agregado. 1,20
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L Q :: Em termos mundiais, como os 09
paises também atingidos fortemente JAN

pelo novo coronavirus estao adminis-
trando as questoes referentes ao setor
lacteo?
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GRAFICO 1 | Série de precos médios recebidos pelo produtor (liquido), em valores reais
(deflacionados pelo IPCA de fevereiro/2020)

Fonte: Cepea-Esalg/USP.
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TABELA 1 | Precos liquidos nominais pagos aos
produtores em marco/2020 referentes ao leite captado
em fevereiro/19 nos estados que compdem a “Média
Brasil”. Precos liquidos ndo contém frete e impostos
PRECO MEDIO PRECO MEDIO

DO MENOR DO MAIOR VARlAgAO
ESTRATO DE ESTRATO DE MENSAL
MESORREGIAO PRODUQAO PREICSU'IV[LE(;)IO PRODU@AO DO PRECO
(<200 (> 2000 LiQuiDO
LITROS/DIA) LITROS/DIA) MEDIO
LiQuipo LiQuipo
RS Média RS 1,735  1,3023  1,5201  -1,68%
SC  Meédia SC 1,3009 14172  1,5657  -1,18%
pp  CentroOriental 003 1,5378 15838 —1,01%
Paranaense
PR Oeste Paranaense 1,2866 1,4430 1,6018 -1,22%
PR Média PR 1,598  1,4342  1,5718  -2,06%
p SdolosedoRio 00, 1,4516 16132 -2,33%
Preto
SP Campinas 1,446 1,4485 16113 -0,56%
SP Média SP 1,2742  1,4295  1,5926  —0,66%
Mg nang. Mineiro/ -, o eg 1,4876 16030  —1,64%
Alto Paranaiba
g Sulsudoestede 550 1,4706 15761  —2,08%
Minas
MG Vale do Rio Doce 1,2700 1,3650 1,4493 -2,28%
G Metrop. Belo 1,2359 1,4309 15757 -1,57%
Horizonte
MG  Zona da Mata 12138 13716 15634 -2,15%
MG Média MG 1,682 14527  1,5737  -1,78%
GO  Sul Goiano 1,062 13873 15538  —1,38%
GO Média Goias 1,2093  1,4140  1,5445  —1,43%
BA Média BA 11258  1,4451  1,5484  —0,02%
BR MEDIABRASIL 1,2545 14376  1,5686  —1,42%

Fonte: Cepea-Esalq/USP.

lagdo ao més anterior, chegando a R$ 1,4376/litro na “M¢é-
dia Brasil” liquida. Este movimento para cima e que corre
desde dezembro/19 se deve a concorréncia entre laticinios
para garantir a compra de matéria-prima num contexto de
oferta limitada. O Indice de Captagio Leiteira (ICAP-L)
recuou 4,35% na “Média Brasil” de janeiro para fevereiro
e acumula queda de 7,9% neste ano como consequéncia,
principalmente da instabilidade climatica. Os dados sao do
Centro de Estudos Avan¢ados em Economia Aplicada (Ce-

pea), da Esalq/USP.
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TABELA 2 | Precos liquidos nominais pagos aos
produtores em margo/2020 referentes ao leite captado
em fevereiro/19 nos estados que ndo estdo incluidos
na "Média Brasil"

PRECO MEDIO PRECO MEDIO
DO MENOR DO MAIOR VARIACAO
ESTRATO DE ESTRATO DE MENSAL
MESORREGIAQ PRODUCAO PREIC(?U'IV[')%"O PRODUCAO DO PRECO
(< 200 (> 2000 Liquibo
LITROS/DIA) LITROS/DIA) MEDIO
Liquipo Liquibo
R} MédiaRJ 1,2219 1,4090 * -0,76%
ES  Média ES 1,2328 1,2941 1,3983 5,02%
MS  Média MS 1,2540 1,3240 = 3,56%
CE  Média CE 1,2553 1,3851 1,4768 —2,00%
PE  Média PE * * * =

(*) Ha informacdes, mas o dado ndo pode ser divulgado por questao de amostra limitada.

(-) Este sinal indica que ndo houve informacdo coletada. Para o calculo da média estadual sao
consideradas todas as informacdes obtidas.

Fonte: Cepea-Esalq/USP.

CONSELEITE

O Conseleite divulgou no final de mar¢o dados mostran-
do que o més comegou com estabilidade para o preco do
leite no Rio Grande do Sul. No entanto, alguns produtos
registraram um viés de alta, como, por exemplo, o UHT. A
andlise realizada nos primeiros dez dias indicou uma previ-
sdo de R$ 1,1557 pelo litro, redugio de 0,62% em relagdo ao
consolidado de fevereiro (R$ 1,1629). Os nimeros apontam
estabilidade no mix de produgio no primeiro trimestre de

2020.

TABELA 3 | Valores finais da matéria-prima (leite) de referéncia,’
em R$ — fevereiro de 2020

VALORES
, VALORES FINAIS | DIFERENCA (FINAL
HATERIAERIME PRF(;:IE/.;GZDOOS FEV/2020 - PROJETADO)

| — Maior valor

. 1,3183 1,3374 1,0190
de referéncia
Il — Valor de referéncia
IN 76/771 1,1464 1,1629 1,0165
= Menor valor 1,0317 1,0466 0,0149

de referéncia

(1) Valor para o leite "posto na propriedade”, o que significa que o frete ndo deve ser descontado
do produtor rural. Nos valores de referéncia IN 76/77 esta incluso Funrural de 1,5% a ser
descontado do produtor rural.

Fonte: Conseleite.

TABELA 4 | Valores projetados da matéria-prima (leite) de
referéncia IN 76/77, em R$ — marco de 2020

MATERIA-PRIMA MARCO0/2020*

| — Maior valor de referéncia 1,3291
Il - Valor de referéncia IN 76/771 1,1557
Ill — Menor valor de referéncia 1,0402

(*) Previsao. Fonte: Conseleite.
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Nova diretoria

para o biénio 2020/2021

O empresario Delcio
Giacomini, proprietario

da Friolack, com sede

no municipio de Chapada (RS),
foi eleito 0 novo presidente

da Apil/RS para o periodo.

Associagio das Pequenas

Indastrias de Laticinios

do Rio Grande do Sul

(Apil/RS) tem nova di-

retoria para o periodo de
2020/2021.

Por aclamagio, Delcio Giacomi-
ni, proprietdrio do Laticinios Friola-
ck, localizado em Chapada (RS), as-
sume a presidéncia da entidade para
os préximos dois anos. Ele sucede o
empresirio Wlademir Dall'Bosco, do
Laticinios Boavistense, de Nova Boa
Vista (RS), que esteve na dire¢do da
Associagdo nos dltimos seis anos.

A eleicdo e a posse da nova diretoria

Delcio Giacomini, novo presidente da Apil/RS, estara a frente da Associagdo junto com sua
diretoria e conselheiros durante o biénio 2020-2021.
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FOTOS: NESTOR TIPA JUNIOR/AGROEFFECTIVE

ocorreram durante a Assembleia Geral
Ordinéria no dia 3 de fevereiro, na sede
da Apil/RS, no Parque de Exposi¢oes
Assis Brasil, em Esteio (RS).

Em seu discurso de posse, Giaco-
mini conclamou os associados a estarem
presentes nas decisées da entidade e no
trabalho em defesa dos interesses dos
laticinios associados, sécios-parceiros
e colaboradores, focando no fortaleci-
mento e consolidagio da Associagdo.
"Vamos ter um novo trabalho pelo pe-
riodo de dois anos, e vamos contar com
todos vocés, com todos os associados
para que isso acontega, porque o presi-
dente nio faz nada sozinho. Certamen-
te o presidente precisa ter sua equipe de
trabalho, mas espero que os associados
tragam suas ideias."

O novo presidente também lem-
brou a gestio e conquistas do ex-
-presidente, Wlademir Dall'Bosco,
destacando a garra, a competéncia e o
dinamismo do dirigente que colocou
a Apil/RS na vitrine do estado, con-
quistando o respeito e se consolidando
como uma forte representacdo da ca-
deia lictea no RS, sendo reconhecida
por todas as representacbes do setor,
tanto da iniciativa privada quanto dos
entes publicos. A gestdo de Dall’'Bosco
ficard marcada na histéria da Apil/RS
como de sucesso e de notédveis realiza-
coes.

Por fim, Giacomini agradeceu aos
associados pela confianca nele depo-
sitada e disse sentir-se honrado pela
distingdo de ser escolhido para gerir os

destinos da Apil/RS, o que lhe impde

comprometimento e responsabilidade
em dar seguimento ao legado da gestdo
anterior.

SOBRE O NOVO PRESIDENTE

Em 1991, o agricultor Delcio Gia-
comini resolveu trocar a atividade de
produgio de grios pela representagio
e comercializagdo de queijos artesanais
produzidos em cidades da sua regido
(Carazinho, Chapada, Nova Boa Vista
e Santo Antdnio do Planalto) e ven-
dendo-os em Porto Alegre. Logo ad-

quiriu um caminhdo com cimara fria

LeitefQueijos

A abertura da
assembleia

foi feita pelo
vice-presidente,
Humberto
Brustolin, e
conduzida

pelo primeiro
presidente da
entidade (gestao
2001-2006) e
atual conselheiro,
J. Renato
Coimbra.

para realizar o transporte préprio.

Com o crescimento e o sucesso
das vendas, resolveu investir na in-
dustrializa¢do de queijos. Assim nas-
ceu, em 2001, sua fibrica de laticinios, a
Friolack, com sede em Nao Me Toque
(RS), na localidade de Arroio Bonito,
onde produzia pequena quantidade de
queijos, contando com apenas dez co-
laboradores.

Em outubro de 2005, necessitando
de expansio nos negécios, a Friolack
mudou-se para o municipio de Cha-
pada (RS), onde atualmente conta com
mais de 170 colaboradores. £3
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sociado

FOTOS: DIVULGACAQ/DOCEOLI

Uma singela homenagem de DOCGOII Alimentos N
gratiddo a Wlademir Dall'Bosco vive momento de expansao

por ]. Renato Coimbra e Celani E. Hamester Ao completar 22 anos de fundacdo, a familia Doceoli acompanha o andamento

em nome da Apll/RS das obras que marcam o inicio de uma nova fase da empresa.

Nesta altura do tempo, ja se passaram seis anos de intensa dedicacdo de um abnegado homem, cidaddo, empre-
sario e viga-mestra da familia. Com sua personalidade forte, de principios éticos e valores morais, consolidou sua
lideranca também como dirigente da entidade. A Apil/RS nao seria o que é se nao fosse seu forte punho aliado arco é um més especial,
a um cérebro esperto e dinamico. més de aniversirio da
Doceoli Alimentos! Mo-

0O verdadeiro lider ndo determina caminho, mas sim, mostra caminhos; ndo impde, dialoga; ndo esconde, faz
mento de celebrar com a

com transparéncia; ndo se omite, se apresenta e toma decisdes. Dall'Bosco foi e continuara sendo um exemplo
e inspiracdo para os associados e futuras gestdes da Apil/RS.

grande familia essa his- y 3
" BGROWDUSTRIA 4

dLivin ZIHMERMANN::
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téria de sucesso, marcada

Cada um no seu tempo e estilo de governanca e gestdo deram suas experiéncias e contribuicdes para a Apil/ i por muitas lutas e muitas
RS. Bosco fez mais, deu seu entusiasmo, sua coragem combativa para o bom combate, foi incansavel dando seu conquistas. Os resultados
maximo para esta entidade, muitas vezes em detrimento de sua vida particular, fazendo com que sua empresa e colhidos sdo reflexo de um trabalho re-
sua familia, por vezes, precisassem clamar por sua presenca. alizado por paixdo e por profissionalis-

. . . o o mo e envolve toda a cadeia: fornecedo-
Associados, sdcios-parceiros e colaboradores que formam a grande familia Apil/RS agradecem sua dedicacdo e seu

. . , res, colaboradores, parceiros comerciais
carinho, sempre com sorrisos largos, com firmeza e ao mesmo tempo com candura, de um ser humano fraterno.

e clientes.
Obrigado pelos aprendizados e pelo legado deixado pela sua gestdo. Desculpe por vezes termos sido intolerantes. O ano era 1997, apés uma safra
Receba o forte e fraterno abrago da familia Apil/RS. Estamos sempre contigo. Forga e unido de todos a ti e a tua frustrada, o casal de agricultores Oli-
admiravel familia. via e Luis Zimmermann decidiu in-
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vestir na produgido de bolachas, doces,
bolos e cucas, razio pela qual surgiu o
nome Doceoli (doces da Olivia), con-
tando com apenas quatro colaborado-
res. Em seguida, novos produtos fo-
ram sendo desenvolvidos, como pizzas
e lasanhas. A dificuldade de aquisi¢do
de um queijo de qualidade motivou o
inicio da produ¢io do mesmo. Em um
primeiro momento, artesanal, o queijo
era produzido junto a propriedade da
familia, na comunidade de Bom Prin-
cipio Baixo, interior do municipio de

PIZZA
Carne

molho Barbecue
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Santo Cristo (RS).
Em 1998, a Doceoli instalou sua
primeira fibrica de laticinios, com ca-

pacidade de processamento de 3 mil
litros de leite por dia. A expansio da
empresa foi gradativa ao longo desses
anos, ampliando sua capacidade produ-
tiva e desenvolvendo novos produtos.
Hoje, a Doceoli Alimentos possui
capacidade de industrializagio de 60
mil litros/dia, contando com
uma cadeia de fornecedo-
res, com a atuacdo di-

" PARA A SUA

reta de quase 100 colaboradores, e uma
estrutura de rede de comercializagio no
estado do Rio Grande do Sul.

Os produtos Doceoli carregam
consigo toda essa histéria. Evoluir
constantemente ¢ fundamental, e é
também uma prética seguida pela em-
presa que busca inovar para levar aos
seus clientes experiéncias novas. Para

isso sdo elabora-

dos diversos
produ-

PIZZA

Calabresa ?"

LeiteXQueijos

TRADICIONAL

o CONGELADO

PAO DE ALHO

Mo precisa descongelor

(1L MA CHURRASQUEIRA

PAO DE ALHO

COM TOMATE SECO

CONGELADO

tos: queijos, nata, bebida lictea, bola-
chas, pizzas, lasanhas, pao de queijo e
mais recentemente, o pao de alho, em
duas versoes: tradicional e tomate seco,
que ja estd sendo um grande sucesso de
vendas.

Seguindo este principio, 2020 foi o
ano em que uma nova linha de Pizzas
foi apresentada: Reserva Doceoli. “Ela-
boradas com os melhores ingredientes, e

as receitas vao da nossa mesa para a sua!”

Visando o continuo aprimora-
mento e a evolug¢do, uma nova planta

PIZZA

Campel L

Leite{Queijos

industrial comegou a ser planejada.
Em 2019, foi anunciada para toda a
comunidade regional a implanta¢do
de uma nova fibrica de laticinios no
municipio vizinho de Tuparendi/RS.
A nova industria conta com uma drea
de quase 10.000 m? e capacidade de
processamento de 80 mil litros de leite
por dia, trazendo com isso inovagdo
nas linhas de produtos, como queijos
coalho, prato, colonial,

iogurtes, man-

teiga,

" PARA A SUA

PIZZA
Frango

requeijao
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sobremesas lacteas, entre outros.
Nosso pais atravessa um periodo de
instabilidade politica e econémica. In-
vestir nestas condiges exige coragem e
muita responsabilidade. O que nos en-
coraja neste momento e nos di a con-
vicgdo para seguir ampliando as estru-
turas fisicas ¢ conhecer o potencial que
nossa regido tem: estamos falando das
pessoas, da nossa gente! Povo trabalha-
dor e comprometido que mesmo diante
das adversidades segue lutando para
que tenhamos melhores con-
digdes de vida, buscando
sempre um desenvolvi-
mento sustentdvel e
continuo.

O  compro-
misso da Doce-
oli segue sendo
o de

os  melhores

buscar

ingredientes,
produzir 0s
melhores  pro-
dutos e oferecer
os melhores ali-

mentos, oportuni-
zando grandes mo-
mentos entre familia e

. £
amigos!
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gestao rural

Coleta de amostras e analise do leite cru na propriedade

Processo ganha status de importancia maxima neste novo cenario das Instru¢cdes Normativas

Amigos produtores de

leite e laticinistas, vocés ja
avaliaram a importancia
que a amostragem do leite
na propriedade passou a
ter com a nova legislacao
para a coleta de leite a
granel? O quanto esta
atividade rotineira passou a
determinar que bonificacoes
sejam concedidas ou
penalizacbes possam
acontecer de forma drastica
ao longo deste processo?

assunto qualidade do leite
nio é nada novo: diver-
sas Instru¢des Normativas
(INs) vem, ano a ano, sen-
do implementadas com o
objetivo maior que é o de
“dar garantias ao consumidor final dos
produtos licteos de que ele estd consu-
mindo um produto saudivel e que trard
beneficios a sua saude além de sensa-
¢oes agraddveis no ato do consumo, seja
pelo sabor, odor, textura, entre outros”.
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Afinal de contas, para que a cadeia
produtiva do leite se sustente, ela de-
pende de uma rede de consumidores
fiéis e crescentes ao longo da vida.

Costumamos dizer que a marca é o
maior patriménio de uma empresa (de-
pois dos seus funciondrios). Se conside-
rarmos a cadeia leiteira como um todo,
podemos fazer uma analogia que nossa
marca se chama LEITE e toda vez que
fatos negativos a respeito do nosso se-
tor vém 2 tona na midia, eles afetam a
todos nés, do produtor ao consumidor.

Para que tenhamos qualidade no
produto final, o primeiro passo ¢ produ-
zir leite nas propriedades obedecendo
as regras de Boas Priticas de Produgdo
de Leite, cumprindo assim as INs esta-
belecidas pelo Ministério da Agricultu-
ra, Pecudria e Abastecimento (IMAPA)
(atualmente sdo as INs 76 e 77).

Vale lembrar que “s6 existe produ-
to licteo de qualidade se este for ela-
borado a partir de leite de qualidade
produzido dentro da propriedade”. Ou
seja, depois que o leite sai do ibere da
vaca, passamos a contar o shelflife deste
produto, ou seja, é aberta
a contagem do ciclo de
vida do produto licteo
até o seu consumo ou |
descarte.

Com a implanta-
¢do das normativas atu-
ais, em que o produtor
pode vir a ser impedido

Bom relacionamento
entre produtor e
transportador é
fundamental.

de vender o leite de sua propriedade,
no caso de estar fora dos indices de
padrdes previstos pela legislagdo, ficou
bem claro que a cadeia quer leite com
qualidade.

“Comumente diria que o produtor
de leite que preza pela qualidade do lei-
te que produz é o produtor que utiliza-
ria o leite de sua propriedade para ele e
sua familia.”

Agora entramos na questio mais
delicada do tema, a anilise do leite cru
dentro da propriedade, pois como cita-
mos anteriormente, o resultado desta
andlise pode ndo apenas barrar o for-
necimento do leite ao laticinio como,
em alguns casos, afetar o valor recebido
pelo leite, uma vez que hd laticinios que
remuneram o produtor considerando a
qualidade e o teor do leite.

Uma questio que tem causado
desconforto entre produtores e indus-
trias é a coleta das amostras nas pro-
priedades pelos transportadores, pois
o resultado desta andlise pode barrar o
fornecimento de leite ao laticinio, além

de causar perdas de valores ao produtor

LeiteQueijos

2603120003

AV ORI o
260312000301 37

DO0DIVFTI0

I
l

A esquerda, frascos de amostras de leite para anélise. A direita, equipamento para anélise

das amostras de leite na RBQL

nos casos em que o laticinio bonifica o
produtor pela qualidade do leite. Para
isso os transportadores sio constan-
temente treinados e capacitados para
garantir que os resultados das anilises
representem corretamente o leite da
propriedade.

Antes da transferéncia do leite do
resfriador para o caminhéo transporta-
dor, o motorista do laticinio fard uma
coleta da amostra deste leite, ou seja,
uma pequena por¢io de leite serd cole-
tada e representard o conteido de todo
o leite do resfriador. Essa amostragem
deverd ser realizada por meio de pro-
cesso técnico predefinido, de forma que
a amostra seja representativa do todo.
Apds a amostra ser coletada pelo ade-
quado processo de amostragem, esta
deve ser acondicionada corretamente
e transportada o mais rdpido possivel
até o laboratério oficial credenciado
pela Rede Brasileira de Qualidade do
Leite (RBQL). Essa amostra passard

pelo processo de andlise, ou seja, exa-

Leite{Queijos

me detalhado do leite que quantifica
numericamente as diversas caracteristi-
cas da amostra, as quais serdio compa-
radas com os indices preconizados pela
legislacdo.

E importante citar o trabalho da
RBQL neste processo. Nos tltimos
anos, estive visitando virios laboraté-
rios da rede no Brasil e percebe-se que
eles estdo cada vez mais bem equipa-
dos com mdquinas e pessoas capazes de
efetuar o processo de andlise da amos-
tra do leite em tempo hébil e com altis-
simo grau de confiabilidade. Raros sio
os fatos relativos a desconforto entre os
laboratérios da RBQL e os laticinios.
Também convém citar que os equi-
pamentos que realizam as andlises de
leite passam por ajustes de acordo com
cada regido e sazonalidade. Frequente,
também sdo efetuadas auditorias do
MAPA nos laboratérios da RBQL.

Minha dica aos laticinios: é impor-
tante investir em capacita¢do cons-
tante dos transportadores, pois sio

por Andrew Jones

“ Com o cumprimento
das INs, a cadeia
produtiva do leite

se fortalecera cada
vez mais. §§

eles que entram diariamente na pro-
priedade e representam a “cara” da sua
empresa. Da mesma forma, vocé pro-
dutor de leite, mantenha seu ambiente
de produgio limpo e organizado, pois
também ele é a “cara” do seu modo de
trabalhar dentro da propriedade.
Outras
também sdo realizadas pelo transpor-

importantes  atividades
tador de leite, tais como: medi¢do da
temperatura do leite, teste alizarol e de
antibiéticos no leite. Isso s6 reforca a
importincia da transparéncia na rela-
¢do entre transportador e produtor.

Pois bem, as regras estio estabele-
cidas por meio das normativas legais,
entdo cumpra-se. Com isso, certamente
a cadeia produtiva do leite se fortalece-
rd cada vez mais!!!

Andrew Jones é
engenheiro agricola e
diretor da Ajagro, empresa
de consultoria especializada
em pecudria de leite.
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Reforma tributaria

Continuacao 2020

oje temos duas principais propostas de Reforma
Tributaria em andamento. A PEC 45 atualmente no
Congresso e a PEC 110, que tramita no Senado. Em
comum as duas pretendem fazer a unificacdo dos
tributos sobre o consumo em um VA Nacional, em substituicdo a
alguns impostos federais, estadual (ICMS) e municipal (ISS). Este

seria 0 fundamento, simplificar.

Entretanto, como ndo tem almoco gratis, comecam a surgir fortes
discussoes sobre a dificuldade de dar tratamento igual (aliquota
Unica) para todos os segmentos da economia. Embora a legislacdo
atual seja bastante complicada, existe por tras de cada aliquota
diferenciada, cada base de célculo reduzida, cada isencdo de impos-
to, cada crédito presumido, um longo processo legislativo gerado a
partir de uma necessidade real de cadeias produtivas e segmentos,
cujas particularidades levaram o fisco a renunciar total ou parcial-

mente o tributo devido.

Para exemplificar temos os créditos presumidos de PIS/Cofins do
Programa Mais Leite Saudavel, os créditos presumidos de ICMS que
ajudaram a consolidar a cadeia produtiva no Rio Grande do Sul, en-
tre outros. A partir destas necessidades a legislagao sofreu milhares
de alteragbes para atender estas demandas, todas justificadas na

sua esséncia.

Ocorre que uma PEC ndo comporta este tipo de tratamento, visto
que deve conter diretrizes macro, ficando para a legislagdo ordinaria
regulamentar os detalhes. Considerando o jogo politico atual, as
divergéncias e as realidades de cada unidade da federacdo, pode-
mos imaginar como serd o enfrentamento do ICMS, que deve ser
a espinha dorsal deste novo tributo IVA, por ter o maior peso em
arrecadacdo. Um dos maiores defensores da PEC 45, por exemplo,

o0 economista Bernard Appy, diretor do Centro de Cidadania Fiscal
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por Silvio Borba

(CCiF) e um dos formuladores da proposta que deu base a PEC 45,

tem apresentado sempre 0s bdnus da sua proposta.

Mas fica evidente que esta proposta aumenta a carga tributaria,
tanto dos alimentos como do setor de servicos, e novamente con-
centra o tributo no consumo. O referido economista entende que os
15%, em média, que os prestadores de servico pagam de tributos é
baixo em relagdo a tributagdo da folha de pagamento. Talvez o que
ele ndo tenha observado é que ndo é o prestador que paga pouco,
mas sim o trabalhador e 0 empresario que pagam muito sobre 0s

salarios, encarecendo a contratacao.

Mostra-se o senhor Appy contra a volta da CPMF pois, sequndo ele,
tendo esta uma aliquota muito alta, pode prejudicar os rendimen-
tos financeiros em tempos de Selic baixa. Ou seja, esta proposta
nos parece que prefere taxar ainda mais o trabalho do que tirar do
ganho fécil da aplicacdo financeira, privilegiando assim o “rentis-
mo”. Temos muitas lacunas a serem preenchidas, mas uma coisa
é muito certa, a sociedade civil precisa se envolver para evitar que
apenas alguns interesses sejam atendidos e tenhamos uma reforma
que aproprie ainda mais recursos da populagdo para alimentar um

Estado hipertrofiado chamado Brasil.

N&o hé receita de bolo ou reforma pronta! Teremos um ano de
muita discussao e um longo periodo de transicdo, caso os politicos
resolvam realmente fazer uma Reforma Tributéria a altura do que
a nossa economia necessita, e nao apenas
objetivando suprir o que o insaciavel Estado
demanda de recursos.

Silvio Borba é assessor e contador
para o Agronegocio.
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INGREDIENTES

e 3 col. (sopa) de manteiga

e 2 cebola médias picadas

e 2 dentes de alho picados

e 2 tomates picados

e 1 maco de espinafre cozido e picado

e 2 col. (sopa) de farinha de trigo

e 1 xic. (chd) de leite

e 1/2 xic. (chd) de queijo parmeséo ralado
e 4ovos

e 2 col. (sopa) de farinha de rosca

MODO DE PREPARO

Aqueca 2 colheres (sopa) de manteiga e dou-
re metade da cebola picada e o alho. Junte
0 tomate e o espinafre. Refogue por 5 mi-
nutos, mexendo sempre. Reserve. Em outra
panela, aqueca a manteiga restante e doure
o restante da cebola. Junte a farinha de trigo
e misture bem. Adicione o leite, aos poucos,
mexendo até engrossar. Adicione o espinafre
reservado e metade do queijo. Reserve. Bata
0s 0vos na batedeira até obter uma gema-
da fofa. Acrescente a mistura de espinafre e
coloque em um refratario. Polvilhe o queijo
restante misturado com a farinha de rosca e
leve ao forno, preaquecido, até dourar. Sirva
quente.

Leite{Queijos

Risoto de

queijo coalho

grelhado com
chips de carne
seca

INGREDIENTES

e 150 g de carne seca cozida
e 10 g de manteiga

e 120 g de queijo coalho

e 180 g de arroz arboreo

e 50 mL de vinho branco

e 30 g de cebola picadinha

e 2 gdesalsinha em flocos

® 60 g de queijo parmesao

e 200 mL de caldo de legumes

MODO DE PREPARO

Escorra 0 excesso da agua da carne seca.
Espalhe-a em uma assadeira e leve ao forno
preaquecido para assar por 10 a 15 minutos,
ou até que fiquem sequinhas e crocantes.
Mexa na metade do tempo para assar todos
os lados por igual. Coloque 800 mL de dgua
e 0 caldo de legumes em uma panela e deixe
ferver em fogo médio. Aqueca bem uma frigi-
deira antiaderente até comecar a esfumar. Re-
tire o palito do queijo coalho e coloque-o para
grelhar por aproximadamente 2 minutos de
cada lado até que fiquem dourados. Reserve.
Em uma panela, aqueca metade da manteiga

Nesta edicao, selecionamos receitas de comfort food, ou seja, receitas que
proporcionam bem-estar por serem calmantes e incluirem alimentos que
produzem substancias como serotonina e dopamina. Os laticinios, eficazes

na producdo de dopamina, sao alimentos bem reconfortantes!

e refogue a cebola por 1 minuto. Adicione o
arroz e refogue mais 30 segundos. Coloque
0 vinho e continue misturando até que ele
evapore. Acrescente o caldo aos poucos, uma
concha de cada vez, mexendo sem parar até
que o caldo seque. Repita esse processo até
que o risoto esteja “al dente” e cremoso.
Adicione o parmesao ralado, 2/3 da salsi-
nha e ndo pare de mexer até que fique mais
cremoso. Desligue o fogo e reserve. Corte o
queijo coalho em cubos de 2 cm e acrescente
ao risoto. Misture bem e sirva-o em um prato.
Coloque o chips de carne seca por cima e sal-
pique o restante da salsinha.

logurte
com frutas
congeladas
INGREDIENTES

e 4 xic. (cha) de frutas congeladas (mo-
rango, manga, kiwi ou outra, ou mes-
mo um mix de sua preferéncia)

e 2 col. (sopa) de aclcar cristal

e 2 potes de iogurte desnatado

e 1 col. (sopa) de licor de sua preferéncia

MODO DE PREPARO

Misture metade das frutas congeladas com o
aclicar e com a metade do iogurte. Distribua
em tacas e por cima despeje um pouco do licor.
Complete com as frutas restantes e colheradas
do iogurte restante. Sirva em seguida.
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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



Acreditar e investir nos sonhos e transforma-los em produtos
de primeira linha, com a forca da superacao
e trabalho comprometido com Nossos
clientes, nos inspira a sempre
fazermos o melhor!

S : 5 ANCS DE
\ GARANTIA

ELEVADA RESISTENCIA
MECANICA St
EM ALTO DESEMPENHO- ’

8217 - SAC VENDAS: (14) 99757-0410



