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SIG, solucoes sob medida pensadas
de dentro para fora da sua empresa.
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‘projetadas com exceléncia

SIG Combibloc

Trabalhamos junto com vocé criando
solucdes projetadas com exceléncia

para o sucesso do seu negocio.
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Quer saber mais? Entre em contato conosco.
Tel. 455 (11) 2028-6744
www.sigdedentroparafora.com.br
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no mercado

rezados Leitores,

A evolucao da tecnologia traz constantes surpre-
sas, deixando para tras habitos adquiridos no co-
tidiano das pessoas. Ja nos habituamos a conviver
com pequenas revolugoes vindas da tecnologia.
Atualmente, os meios de produgao estdo vivendo
uma grande transformacido — a Industria 4.0, que
configura o movimento da Quarta Revolucao In-
dustrial. Esse € tema da entrevista de capa, com
Antonio Cabral, professor e coordenador de Enge-
nharia de Producao e professor de Pos-Graduacgao
de Engenharia de Embalagem do Instituto Maua de
Tecnologia.

Nesta edicao, além de estar presente na entrevis-
ta, o tema permela a matéria sobre embalagens e
também da secao Laticinio, com foco na Trevo Ali-
mentos. A empresa mineira, fundada em 2002, in-
corporou um dos principais mandamentos da atual
tendéncia ao criar marcas segmentadas para varios
perfis de consumidores.

Com a proximidade da Fispal Tecnologia 2017,
preparamos o Gula de Expositores da feira, onde
destacamos as novidades que algumas empresas
levardo para o evento. Entrevistamos também Clé-
lia Iwaki, diretora da Fispal Tecnologia, que fala da
inovacao do formato do evento deste ano.

Trazemos ainda para esta edi¢ao, panorama eco-
némico do setor de alimentos e bebidas, baseado
em dados da ABIA (Associagao Brasileira das In-
dustrias de Alimentacao) e para falar de mercado,
publicamos artigo da Mintel, que identifica quatro
principais tendéncias que impactarao o Consumo
no Brasil em 2017.

Com o objetivo de levar co-
nhecimento cientifico e técnico
a0s nossos leitores, trazemos
ainda artigos da area académi-
ca com recentes pesquisas do
setor de laticinios.

Boa leitura!

Luiz Souza
Diretor e Editor
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ERRATA - Na edicdo 125 da iL — Revista IndUstria de Laticinios, ocorreram alguns erros de informacéo, conforme abaixo relacionados:
*Na entrevista das paginas iniciais, o cargo correto da entrevistada, Vivian Haag G. Leite, é Diretora de Marketing da Tetra Pak Brasil
*O endereco da empresa Granolab/Granotec é Av. das Araucarias 4826, 83707-754, Araucéria, PR — Telefone: 41 —3027-7722,

Foto do menino Luiz Felipe - 5 anos

PARA VENDER MAIS
AOS LATICINIOS, ANUNCIE
NA REVISTA DELES.

SE VOCE QUER VENDER EMBALAGENS, MAQUINAS,
EQUIPAMENTOS, INGREDIENTES, PRODUTOS QUIMICOS
E SERVICOS, SUA EMPRESA TEM QUE ANUNCIAR AQUI.

Leve seu anuncio direto
ao comprador da
industria, aparecendo
na revista lider, com 21
anos de circulacao.

i anos
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www.granolab.com.br, www.granotec.com.br e email: site@granotec.com.br

*Na empresa Indukern, o e-mail de contato é isabela.trad@indukern.com.br

*O endereco da empresa Mayekawa é R. Licatem, 250 — Jardim Rincdo — Aruja —SP - 07428-280 - Telefones: (11) 4654-8018/8083 e (11) 3215-9000
*A empresa citada no Guia dos Fornecedores como Rebiere ndo opera mais.

*O nome correto da Ziemann Liess é Ziemann Holvrieka — www.ziemann-holvrieka.com

MIDIA KIT 2017

DOBRE SEUS CONTATOS:
ANUNCIE NA IMPRESSA E NA DIGITAL
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Negdcios e tecnologias, reportagens e artigos técnicos,

dados de mercado e artigos analiticos.

A revista IL - Inddstria de Laticinios é um excelente veiculo para sua empresa divulgar produtos e servigos para 0s

profissionais que atuam na industria lactea.

Como revista especializada, ela é uma fonte indispensavel de informagao e formagdo desses profissionais, trazendo
entrevistas, reportagens e artigos sobre temas atuais que afetam o sistema agroindustrial do leite no Brasil e Mercosul.

Perfil do Leitor

Nossos leitores sdo os quadros dirigentes,
administrativos e industriais dos fabricantes de
produtos lacteos e das empresas fornecedoras. Sao
empresarios, gerentes de producao,

de compras e suprimentos, de

marketing e de produtos, engenheiros, quimicos
industriais, técnicos laticinistas, especialistas e
pesquisadores que influenciam e

tomam decisoes no setor lacteo.

Edicao 127 - Julho/Agosto

GUIA DOS EXPOSITORES DA MINAS LACTEA - EXPOMAQ

- Produtos e langamentos dos expositores — releases de produtos

- Perfil corporativo de empresas expositoras — matéria de pagina inteira
- Lista de expositores com enderegos e logotipos — Guia em ordem alfabética
- Programacao técnica dos cursos e seminarios

- Entrevistas com os organizadores — Epamig.

Legislagao — Andlise da evolugcdo em assuntos regulatorios para lacteos.
Funcionais — Lacteos que contribuem para prevencdo de doengas

— Novas formulagoes e mercado.

Laticinios — Historia e retrato de industrias de leite e produtos lacteos.
Cobertura da Fispal Tecnologia 2017

Circulacao na Minas Lactea - Expomaq - CNL - Juiz de Fora

Artigos técnicos — Caderno de Tecnologias de Laticinios - FAZER MELHOR

Edicao 128 - Setembro/Outubro

INGREDIENTES PARA PRODUTOS LACTEOS

Principais Ingredientes e Aditivos, inovagoes, desenvolvimento em aplicagoes
e legislagdo aplicavel do Mapa e Anvisa.

Fermentos — Importéncia no processo de produgao de queijos - Inovagdo de fornecedores.
Food Ingredients South America 2017- Novidades apresentadas para o setor de lacteos.

Laticinios — Historia e retrato de inddstrias de laticinios.
Categoria — Raio X da producdo de Bebidas Lacteas.
Artigo técnico — Caderno de Tecnologias de Laticinios - FAZER MELHOR

Edicao 129 - Novembro/Dezembro

QUEM E QUEM NA INDUSTRIA DE LATICINIOS

+ AS 100 MAIORES EMPRESAS DO SETOR - EDIGAO ESPECIAL

Ranking dos maiores laticinios.

Estatisticas do mercado consumidor — principais categorias.
Especialistas — Profissionais de inddstrias e area académica analisam

as inovagoes dos laticinios para o mercado.

Laticinios — Historia e retrato de industrias de leite e produtos lacteos.
Artigos técnicos — Caderno de Tecnologias de Laticinios - FAZER MELHOR

Para anunciar
www.revistalaticinios.com.br
luiz.souza@revistalaticinios.com.br

11 3739.4385

daiane.domingues@ revistalaticinios.com.br
11 99969.5718

Sao Paulo, SP, Brasil
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na revista
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Explore novas oportunidades com pré-misturas personalizadas
de nutrientes

Doencas cardiovasculares sao a principal causa de mortalidade no mundo todo.’

Cada vez mais, os consumidores estao buscando produtos com nutrientes que possam
ajudar a safide do cora¢do. Saiba como impulsionar a demanda e criar férmulas para
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Qualquer nutriente. Qualquer aplicacdo. Em qualquer lugar do mundo.
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Por Jugara Pivaro

Tempos _mais

Foto: Divulgagio

Antonio Cabral, professor e coordenador de Engenharia de Produgdo e professor de Pos-Graduacao de
Engenharia de Embalagem do Instituto Maud de Tecnologia

INSTITUTO MAUA DE TECNOLOGIA
e — |
T ) MAUA

I

Uma revolugdo em curso em paises, como Alemanha, Estados Unidos e Franga, sinaliza mudanc¢as no formato de
produgdo industrial - trata-se da 4° Revolugdo Industrial, que chega com a denominagéo de Industria 4.0. O novo
conceito de fabricagdo conecta mdquinas, sistemas e pessoas ao processo produtivo. E um significativo passo além
do que foi dado na 3° Revolugdo Industrial, que tinha como base a automagdo. Na IndUstria 4.0, estdo novos con-
ceitos e movimentos, como ‘internet das coisas’, maquinas inteligentes que conversam entre si e a customizagdo de
produtos oferecidos ao consumidor.

Em entrevista, Antonio Cabral, professor e coordenador de Engenharia de Produgdo e professor de Pés-Gradua-
G¢do de Engenharia de Embalagem do Instituto Maud de Tecnologia, conta um pouco sobre os novos tempos que se
aproximam na produc¢do industrial.

Industria de
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iL - Revista IndUstria de Laticinios - O que
é Industria 4.0?

* Antonio Cabral - A denominagdo Industria
4.0 (ou Manufatura Avangada) surgiv na Alemanha
para o movimento de avango tecnolégico que otimi-
za processos industriais. Engloba, em esséncia, nove
tecnologias: Robds automatizados flexiveis que seréo
capazes de interagir com outras méquinas e com os
humanos, tornando-se mais cooperativos; Manufatura
aditiva para produzir pegas, por meio de impresso-
ras 3D, que adicionam matérias-primas sem o uso de
moldes fisicos; Simulagdo de processos e produtos na
fase de concepgdio para diminuir os custos e o tempo
de criagdo; Integracdo horizontal e vertical dos atores
da cadeia produtiva, utilizando Tecnologia da Infor-
magdo, apara adicionar valor as suas atividades; In-
ternet das coisas industrial — maquinas conectadas por
meio de sensores e dispositivos, a uma rede de com-
putadores, possibilitando a centralizagdo e a automa-
¢do do controle e da produgéio; Big Data e Analytics
— andlise critica dos dados gerados nas empresas
para identificar falhas nos processos da empresa,
otimizar a qualidade da produgdo, economizar ener-
gia e tornar mais eficiente a utilizagdo de recursos na
producdo; Banco de dados na nuvem, para acessar
em qualquer lugar do mundo; Seguranca cibernética
cada vez mais sofisticada e Realidade aumentada,
que permite interagdes mundo real / mundo virtual.

A “internet das coisas” é a expressdo mais popu-
larmente associada & Manufatura Avancada. Ela se
refere aos sinais que as maquinas passam umas para
as outras. Um dos exemplos do que j& existe no nosso
cotidiano é a possibilidade de um celular poder ser
utilizado para ligar aparelhos eletrodomésticos. Ou-
tro exemplo é o que se denomina Big Data, quando
a pessoa recebe em redes sociais ofertas de coisas
pelas quais demonstrou interesse em comprar em al-
guma rede, seja facebook, instagran etc. Sem que se
tenha entrado em contato com a loja ou fabricante,
chegam mensagens sobre o produto e pregos. Como
se pode perceber, atualmente, é muito dificil fazer
algo &s escondidas.

Na realidade, a Indistria 4.0 é a quarta revo-
lugdo industrial. Um importante autor, Klaus Schweb,
em seu livro “A Quarta Revolugdo Industrial”, apresen-
ta as quatro revolugdes industriais da seguinte forma:
a primeira, entre 1760 e 1840 se caracteriza pela
invengdo da maquina a vapor e trouxe como principal
fato a construgdo de ferrovias, facilitando a movimen-
tagcdo de pessoas e cargas; na segunda, entre o final
do século XIX e o inicio do XX, o advento da eletrici-
dade e do conceito de linha de montagem permitiu
a produgdo em massa; a terceira, que comegou na
década de 1960 com os computadores, é chamada
de revolucdo digital ou do computador, e foi até a
década de 1990 com a internet. Ela trouxe consigo o
inicio da automagéo industrial; a quarta, que teve ini-
cio na virada do século, estd sendo desenvolvida num
ambiente virtual dindmico de simulagdo em duas e trés
dimensdes, e apresenta um conjunto de ferramentas
que infegram o projeto de produto aos processos de
manufatura. Dessa forma, permite que sejam encon-
tradas as melhores solugdes de layout de fdabricas,
fluxo de materiais, ergonomia, logistica, entre outros.
Apresenta como beneficios potenciais: reduzir custos
de manutengdo de equipamentos entre 10% e 40%);
reduzir o consumo de energia entre 10% e 20%; au-
mentar entre 10% e 25% a eficiéncia do trabalho.

E comum encontrarmos pessoas que tém receio
desse novo movimento, porque supdem que mdquinas
séio construidas sem respeito ao aspecto humano da
produgdo. Nd&o concordo com isso, porque é bom lem-
brar que quem estd no comando é o homem. O risco,
penso, estd no uso inadequado da tecnologia e néo
na tecnologia em si.

Temos que aceitar e conviver com o fato de que
ndo vamos viver mais como os mesmos aparatos de 20
ou 30 anos atrds. Como professor, é possivel constatar
que até a aula tradicional j& ndo funciona com a nova
geragdo que chega as escolas.

RiL - O conceito 4.0 jd € largamente utiliza-
do no exterior? Em caso positivo, por favor, cite
alguns paises onde grande parte das industrias pro-
duz nesse formato?

* Antonio Cabral - Na Europa, as industrias
alemds sdo as mais fortes nesse conceito e tém investi-
mentos expressivos em tecnologia. Nos Estados Unidos,
(chamam Manufatura Avangcada) a indistria é mais
heterogénea, misturando tecnologias, mas também ha
um considerdvel investimento nessas tecnologias.

Os chineses, por sua vez, tém planejamento es-
tratégico para o futuro baseado na formagdo e na
gestdo do conhecimento. Creio que adotam o conceito
da “Economia do Conhecimento”. Enviam estudantes
para fora do pais com objetivo de terem formagéo
em grandes e renomadas escolas americanas. Eles
tém como objetivo conseguir hegemonia tecnolégica
no mundo e investem pesado para atingir essa meta.

RiL - Nesse novo conceito a mera aufomagéo
das industrias, em breve, serd coisa do passado?

* Antonio Cabral - Automagéo foi a 3° Revo-
lugdo Industrial, quando o objetivo era produzir em
massa e a 4 seria uma ruptura ao se propor a fazer
em massa, porém customizada. Por exemplo, um la-
ticinio ao fazer queijo no conceito 4.0, numa mesma
fébrica teria a possibilidade de produzir um queijo
bésico ou um com pimenta e ervas, ou com curry etc.
Poderia fabricar de acordo com o perfil que cada
tipo de consumidor deseja.

A tendéncia do futuro é ter fdbricas com vérias
linhas de produgdo menores, pois grandes fdabricas
terdo dificuldade de competir com produtos customi-
zados. Estudos revelam que os consumidores tendem a
sempre querer coisas novas. Basta que olhemos pes-
soas andando nas ruas: quantas tém as roupas iguais?
Gosto muito de um editorial de um antigo jornal bra-
sileiro, a Gazeta Mercantil. Ndo me lembro da data
exata. O importante é o texto. As pessoas querem
a seguranga de um alimento padréo mundial (o Big
Mac), mas também querem a variedade que s6 o mis-
to quente e sé o “chapeiro” da padaria “consegue”
preparar “do jeito que eu gosto”.

Em sintese, serd necessdrio preparar produtos ‘misto
quente’ com o mesmo grau de automagdo de produtos
“Big Mac”.

"F comum encontrarmos
pessoas que tém receio desse
novo movimento, porque
supoem que mdquinas sao
construidas sem respeito ao
aspecto humano da produ¢do”.

"0s chineses, por sua vez, tém

planejamento estratégico para
o futuro baseado na formagao e

na gestdo do conhecimento”.
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"A tendéncia do futuro é ter
fabricas com vdrias linhas de
produg¢do menores, pois
grandes fabricas terdo
dificuldade de competir com
produtos customizados".

"Por exemplo, ndo é
coerente, sustentdvel, ldgico,
ético destruir um
fornecedor, fazendo
com que baixe os
precos até falir."

Industria de
°
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Ril - Para implantar a tecnologia demandada
pelo conceito 4.0, os investimentos sdo alfos?

* Antonio Cabral - Muitas empresas se assus-
tam frente ao grau de investimentos necessdrios para
chegar “de uma vez” ao estdgio 4.0. Na verdade,
isso ndo é vidvel para muitos. A alternativa é planejar
um caminho para chegar na 4.0 e essa é a estraté-
gia adotada pelo Instituto Maud de Tecnologia. Séo
quatro passos: 1) Autoconhecimento, que compreende
o mapeamento dos processos, a adogéo de proce-
dimentos padronizados e a correta cronometragem
desses procedimentos; 2) Virtualizagdo de processos
e andlise critica de desempenho; 3) Simulagéo de mo-
dificagdes de processos; 4) Prontol E possivel utilizar
os conceitos de manufatura avangada.

Ril - Quais outros aspectos sdo importantes?
Como fica a relagdo com o fornecedor?

* Antonio Cabral - Para adotar os conceitos
de manufatura avangada é preciso ter em mente que
néo se faz nada sozinho. E dificil compreender a pro-
fundidade desse conceito. A colaboragéio é a palavra
chave. Por exemplo, ndo é coerente, sustentavel, 16-
gico, ético destruir um fornecedor, fazendo com que
baixe os pregos até falir. E um grave erro que traz,
em médio prazo, uma grande perda para a industria.
E um ‘parceiro’ a menos. Na Industria 4.0 tem que ha-
ver colaboragéio sempre.

Outra palavra (ou expressdo) chave é ‘adigdo
de valor’. Cada industria tem que pensar e planejar
no que consegue fazer. Exemplificando, tenho que ter
um produto com caracteristicas e propriedades que
s6 eu tenha e isso s6 é possivel com linhas de produ-
¢dio flexiveis e com tecnologia. O consumidor deve ser
atendido. Ponto!

RiL - No Brasil, jd existem industrias que utili-
zam esse conceifo?

* Antonio Cabral - No Brasil, j& temos indUs-
trias com alto grau de automagéo em alguns setores e
que estéo preparadas para 4.0. Algumas jé investem
em software de automagéio com base em internet das
coisas, mas ainda estamos comegando. H& necessida-
de de mais recursos.

A alternativa 4.0, é bom lembrar, serve ao con-
sumidor moderno que quer novidades e tende a enjo-
ar do ‘sempre o mesmo’. Quanto mais automatizados
forem os processos industriais, mais vai enjoar o novo
consumidor. Vamos lembrar que estamos recebendo
“de bragos abertos” a geragdo Z e, se quisermos nos
manter vivos nos negdcios, temos que atendé-la.

RiL - Como o senhor vé a tendéncia 4.0 para a
industria de alimentos?

* Antonio Cabral - Temos que pensar que as
industrias do setor de alimentos séo diversificadas, que
estdo em patamares diferentes. Porém, com o tempo,
quem ndo “entrar no jogo da 4.0” fica para trés.

Vejo que a realidade sempre é olhar o consumi-
dor, seja na produgéio artesanal ou de massa. Se o
fabricante for muito lento nessa percepgdo, vai per-
der consumidor.

As indUstrias automatizadas estéio no caminho certo.

Devo dizer que tenho uma especial preocupagdo
com os pequenos fabricantes. O caminho do autoco-
nhecimento n&o é fdcil e precisa ser percorrido. Nés,
da Maud, criamos o Bird de Apoio & Competitividade
das Micro, Pequenas e Médias Empresas, num esforgo,
que adjetivo como hercileo, para apoid-las no cami-
nho, inexordvel, & Manufatura Avangada.

Ril - O Instituto Maug de Tecnologia tem pro-
grama de supon'e a empresas?

¢ Antonio Cabral - A primeira é a frente
académica. H& dois anos os alunos de Engenharia de
Produgéio e de Engenharia de Controle e Automagdo
atuam com a realidade da industria 4.0 virtual. Isso
complementa a formagdo de nossos alunos.

A segunda frente é a Pesquisa Avangada. Ha
cinco anos, possuimos o Laboratério de Comissiona-
mento Virtual, que faz a aproximagéo da indUstria.
Também atuamos na frente de feiras para levar nosso
conhecimento de IndUstria 4.0, como por exemplo, FEI-
MEC, EXPOMAFE, FEIMAF e FISPAL.

Alunos do curso de Engenharia de Produgdo, sob
a orientagdio dos professores, aprimoram suas habi-
lidades e desenvolvem projetos que contribuem para
o aumento da competitividade de Micro, Pequenas e
Médias Empresas (PMEs) de diversos segmentos.

Para tanto, os estudantes utilizam metodologia
desenvolvida na Maud, que consiste nas seguintes
etapas: mapear os processos; avaliar criticamente os
procedimentos; cronometrar as etapas dos processos;
identificar oportunidades de melhoria e propor ajus-
tes para implantd-las; simular os resultados advindos
desses ajustes, utilizando as instalagdes do Laboraté-
rio de Comissionamento Virtual do Instituto Maud de
Tecnologia.

Esse trabalho torna claras as oportunidades de
melhorias nos processos industriais e os respectivos re-
sultados possiveis, com alto grau de certeza. Caberd
&s empresas, insertas em ambientes virtuais, a deciséo
de adotd-las ou néo, dependendo da sua urgéncia
em aumentar a produtividade e se tornarem mais
competitivas no mercado em que atuam. Oito empre-
sas participam dessa fase do projeto.

O projeto, intitulado Bird de Apoio & Competiti-
vidade das Micro, Pequenas e Médias Empresas, que
faz parte da “Estratégia de Manufatura Digital”, do
curso de Engenharia de Produgdo da Maud, foi for-
malmente iniciado em fevereiro de 201 3. Atualmente,
o Bird conta com cinco bolsistas do CNPq, especialistas
e estudantes, e oito monitores de projetos, alunos das
terceiras e quartas séries de Engenharia de Produgéio,
que, ndo apenas colaboram no projeto, mas também,
ao mesmo tempo, especializam-se nos softwares. A
fase inicial, de formagdo de competéncias, deverd
estar conclusa no final de 2015 para que o projeto
esteja aberto ao mercado no inicio de 2016.

Outra atividade importante, focada em empre-
sas de maior porte, é o Laboratério de Comissiona-
mento Virtual, inaugurado em setembro de 2013,
com os apoios de: IPDMAQ / ABIMAQ, CNPgq, Thys-
senKrupp, Dassault Systemes, Siemens PLM e Lanner.
Essa atividade, que foi desenhada para empresas
de maior porte, consiste na redugdo de etapas para
a integragdo de linhas automatizadas, novas ou em
fase de modernizagéio e mais seguranga no inicio do
funcionamento.

AL ENGE
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Pategrdas (300g), muito apreciado na Argentina, este queijo de sa-

' 0 bor suave apresenta textura firme com pequenos orificios dispersos pela
% 0 9 massa. ldeal para derreter, étimo em lanches e pratos quentes, puro em
aperitivos ou para acompanhar doces na sobremesa. O queijo pode ser

®
POLENGHI servido com os vinhos Sauvignon Blanc, Pinot Noir, Sémillon, Gamay e

Pinot Grigio / Gris; e cervejas Weiss.

Provolone Curado (240g), um queijo com sabor marcante, néo defumado

Polenghi Sélection amplia
linha de queijos especiais

Polenghi Sélection trouxe ao Brasil o que hd de melhor em queijos ao redor do mundo, alinhado ao paladar

e levemente adocicado. De textura firme e granulosa conforme maturagdo.
Delicioso em pratos quentes ou puro, como aperitivo, com castanhas e peras
frescas. O queijo pode ser harmonizado com os vinhos Cabernet Sauvignon,
Tannat, Malbec, Syrah e Tempranillo; e cervejas IPA.

brasileiro, e ampliou sua linha com os Queijos tipo Sardo, Reggianito, Pategrds e Provolone Curado. Novas

apresentagdes dos queijos tipo Parmesdo e Parmentino também comp&em este novo portfélio com embala- Embalagem

gens ja fracionadas de fdbrica. Sofisticada e, ao mesmo tempo prdtica, as embalagens possuem formato que facilitam o manuseio e a
Com as novidades que enriquecem ainda mais o portfélio de Polenghi Seléction, agora os consumidores escolha do queijo, além deles j& virem fracionados e embalados para atender as demandas de varejistas e

poderdo conhecer novos e diferentes tipos de queijos, que vdo desde os de mofo branco, como Brie e Ca- consumidores, garantindo maior qualidade e seguranga para os consumidores.

membert, até os queijos amarelos (Gruyére e Emmental), azuis (como o Gorgonzola), semiduros (Pategrds e
Provolone Curado) e duros (Parmesdo, Parmentino, Grana e Reino).

Ana Paula Trecenti, gerente de marcas da Polenghi, comenta “A marca valoriza a importdncia de reunir
amigos e familiares & mesa, por isso ampliamos nossa linha de queijos especiais que atenderd a diferentes
perfis e paladares — independente da ocasidio — aproximando-os de novas culturas e sabores. Tudo isso com
o cuidado e o savoir faire (o saber fazer) de nossos mestres queijeiros”.

Principais caracteristicas e como harmonizar cada langcamento:

TECNOLOGIAAPL ICADA
EMBORRACHAS — Gaxetas para Trncadores .de Calor a

Placas, Bnrrachas para Conexdes,

Sardo (340g), inspirado no Pecorino Romano, é um queijo argenti-
no feito com leite de vaca. De textura firme, resultante de longos pe-
riodos de maturagdo, é ligeiramente salgado e picante. Excelente em
sanduiches quentes ou frios, ralado sobre massas e saladas. O queijo
pode ser harmonizado com os vinhos Syrah e Cabernet Sauvignon; e
cervejas Porter.

aboratorios.

Fotos: Divulgagdo Polenghi

Reggianito (230g), muito tradicional na Argentina, é um queijo que pas-
sa por longos periodos de maturagdo. Sua textura é firme, tem um sabor
picante, intenso e levemente salgado. E étimo em pedacos ou lascas como
aperitivo, sendo excelente para ralar ou gratinar. O queijo pode ser harmo-

nizado com os vinhos Espumante Brit, Cabernet Sauvignon e Sauvignon Blanc;
cervejas Amber Ale e Biére de Champagne.

- BOLUCOES GUE SUPERAM EXPECTATIVAS
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EMPRESAS & NEGOCIOS

Danubio lanca o
primeiro cream cheese
aerado do Brasil

DANUBIO

.

— 2222
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A Danubio, marca premium de queijos e ldc-
teos brancos, inova mais uma vez e apresenta
ao mercado brasileiro seu Cream Cheese Ae-
rado Danubio, o primeiro do pais nessa cate-
goria. Trata-se de um produto exclusivo, resultado de tecnologia diferenciada que cria um cream cheese com textura
macia, que espalha mais facilmente no pd&o e derrete na boca. Além disso, é uma op¢do mais leve que carrega o sabor
delicioso e j& conhecido pelos consumidores de Danubio.

De acordo com Luis Bueno, diretor responsével pela unidade de queijos da Vigor, o langamento, que j& é muito con-
sumido em paises como Estados Unidos, resulta da constante busca pelas principais tendéncias internacionais de inovagdo
do mercado. “Danubio é uma marca forte no Brasil, que se destaca por sua qualidade e DNA inovador. Por isso, temos
muito potencial para surpreender o consumidor, proporcionando uma experiéncia sensorial Unica e muito saborosa.” Bueno
reforca ainda que a novidade chega para somar & diversificada linha de produtos que a marca j& oferece. “O portfélio
de Danubio é, hoje, o mais completo para o
café da manhd. Além do nosso tradicional
cream cheese, contamos com queijo frescal ul-
trafilirado, requeijdo, sobremesas e cremes
de queijos. E agora, com mais uma opg¢do ir-
resistivel de Danubio: o novo Cream Cheese
Aerado”, ressalta o diretor.

Fotos: Divulga¢do Danubio

Vigor Ultracremoso

VIGOR

Apds anos como lider de mercado na categoria

Grego com embalagens unitdrias, a familia Vigor
cresce e oferece mais uma opg¢do em seu vasto
portfélio: o novo Vigor Ultracremoso, que chega
para revolucionar o mercado de iogurtes de ban-
deja. O langamento vem para conquistar novos
lares brasileiros, pois seu tamanho é ideal para o
consumo familiar. Disponivel em é potes, com 90
g cada um, o produto apresenta duas versdes de
bandejas: tradicional e morango, e tradicional e

0
‘U/Il‘ﬂf'wﬂm

Foto: Divulgagao Vigor

frutas vermelhas. A receita é resultado da unido
de sabor e cremosidade Unicos — marca registra-
da da Vigor.
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(& EMUSA

Uma das Maiores empresas de Embalagens Flexiveis da América Latina agora no Brasil.

» Filmes alta barreira ao oxigénio, “Easy open” e resseldveis para queijjos fatiados
» Filmes tampa para Yogurtes e sobremesas (Paper/PET)

* Filmes de alta barreira para embalagem em termoformagem

« Portifélio completo de estruturas para aplicagées flow pack.

» Pouches e Stand Up pouches para as mais diversas aplicagées.

» Qualidade de impressao “state of the art”.
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www.emusa.com.br  ,(19) 3113-3131
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Fotos: Divulgagao Tirolez

Tirolez lanca Nutri+, linha de
queijos funcionais

A Tirolez, uma das mais tradicionais marcas de laticinios do pais, langou mais uma
inovacdo: Tirolez Nutri+, linha de queijos funcionais. Todos os produtos trazem a

o
TIROLEZ

adicdo de pelo menos um tipo de nutriente, entre eles: Omega 3, fibras, cdlcio, vita-
minas e probidticos, criando novas opg¢des para os consumidores, de novos produtos

e com novos beneficios. A linha é composta por quatro produtos de queijos: Cotta-
ge, Creme de Ricota Light, Minas Fresca e Requeijdo light. S8o os mesmos queijos e
com o mesmo sabor que os fas da marca j& conhecem, porém, enriquecidos.

“Queijos sdo alimentos naturalmente sauddveis. Mas pensamos em aumentar ainda
mais suas propriedades, adicionando nutrientes importantes para pessoas como atletas, criangas, idosos e outros perfis
que prezam pela saldde e o bem-estar, tornando os queijos ndo apenas deliciosos e nutritivos, mas também funcionais”,
explica Luiza Hegg, gerente de marketing da Tirolez.

Alimentos funcionais, de acordo com a definicdo da Anvisa (Agéncia Nacio-
nal de Vigiléncia Sanitdria) sdo aqueles que podem produzir efeitos benéficos
para a satvde. A demanda dos consumidores por este tipo de produto é cres-
cente. De acordo com nimeros do Euromonitor, somente no Brasil este mercado
movimentou cerca de 14,6 bilhdes de délares em vendas em 2014,

Para Luiza Hegg, o langamento da linha Tirolez Nutri + é uma demonstra-
¢cdo de que a Tirolez é uma empresa que investe em pesquisas constantes para
renovar seu portfélio de produtos, antecipando-se sempre as tendéncias de
mercado. “A companhia foi a primeira do pais a langcar queijos light. Criamos
também a categoria de cremes de queijos, lancando, antes de todos, o Creme
de Ricota e o Creme de Minas Frescal”, ressalta. A Tirolez também foi a pri-
meira empresa brasileira de laticinios a langar uma linha completa de queijos

Zero Lactose, para pessoas que tém intoleréncia a este nutriente.
Linha Tirolez Nutri +

Queijo Tipo Cottage Tirolez Nutri+ (220g): O Cottage é um dos queijos mais consumidos por atletas e pessoas que
precisam controlar o peso. Além de possuir proteinas de alta qualidade e baixo teor de gordura, como o Cottage tradi-
cional da Tirolez, o produto é enriquecido com Omega 3, uma gordura boa que ajuda a controlar o colesterol, contribui
para a satde do coragdo, cérebro e viséo e tem acdo antioxidante e anti-inflamatéria. O Queijo Tipo Cottage Tirolez
Nutri+ combina com vegetais, pdes e torradas.

Creme de Ricota Light Tirolez Nutri + (150g): O Creme de Ricota Light é uma
op¢do prdtica e saborosa, que pode fazer parte do hdbito alimentar de todos!
Além das proteinas e da baixa quantidade de gordura, foram adicionados nu-
trientes importantes para o equilibrio do corpo: Cdilcio e vitaminas A e D. O cdlcio é
bom para a sadde dos ossos, especialmente em pessoas idosas, sendo que 96% dos
brasileiros consomem este nutriente abaixo do adequado. A vitamina A é boa para

os olhos e a pele. J& a vitamina D ajuda na saidde ésseq, cardiovascular, imunidade

Wﬁﬁ&[{lﬂ%&%ﬂﬂw e contribui para assimilagéo da vitamina A no organismo. O Creme de Ricota Light

j E ," Tirolez Nutri + pode ser utilizado no preparo de pratos quentes e frios ou sobre

lutht FONTEEFBRAS pdes e torradas. O pote de 150g tem uma gramatura menor do que a das versdes
oo 1009 _ tradicional e light, ideal para familias pequenas ou pessoas que moram sozinhas.

(.

Queijo Minas Frescal Tirolez Nutri+. (270g). Agora incorpo-
rado & linha Tirolez Nutri+. O produto tem a presenga natural
de proteinas de alta qualidade, vitaminas, minerais e adicdo
de probidticos, microrganismos que contribuem com a saide in-
testinal e a defesa do organismo. Além disso, é fonte de Cadlcio,
Fésforo, Vitamina A e B2, que contribuem com a saide éssea e a
formagéio de energia. E um queijo excelente para acompanhar
sobremesas, em pratos quentes e frios ou receitas rapidas, como

sanduiches, panquecas e tapiocas. CREMEDE 2
RICOTA =
Requeijdo Light Tirolez Nutri+ (200g): presente na mesa de '
grande parte dos brasileiros, apresenta redugéio no teor de gor- ';'/lut/.,(,.
dura, calorias e a adigéio de fibras, que contribuem com a sad- ponas |

qoidunis 07

de do intestino, o controle da absorgdo de gorduras e agicares
e melhoram a absor¢do de outros nutrientes. Duas colheres do
produto (50g) contém 10% da quantidade de fibras que deve
ser consumida em um dia. E um relancamento do Requeijéio com
Fibras que a empresa j& disponibiliza.
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HIPER CENTRIFUEATIO

Atendimento em
todo-o Brasil
‘& Mércosul

Restauragdes e Assisténcia Técnica
em Desnatadeiras, Padronizadoras e
Clarificadoras para Leite e Soro

Completa Linha de Pegas de Reposigdo
e Acessorios a Pronta Entrega -

@hi 1 ugation.com.br
www.hipercentrifugation.com.br
hittps:iipt-br.facebook.com/HiperCentrifugation

Treinamento de Manutengao e Aprimoramento de
Processos, prestando Orientagdes € Apoio ao cllente
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Compra e Venda de Equipamentos
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Esko anuncia estratégia
para adequagdo a
rotulagem nvutricional

A Esko, uma das lideres globais no fornecimento de solugdes integra-

das para a indistria de embalagens, anunciou uma estratégia abrangente para auxiliar as empresas a adequarem suas
embalagens das novas regulamentagdes sobre rotulagem nutricional. “Vemos alteragdes significativas nas legislagdes sendo
introduzidas por diversos governos em todo o mundo a fim de educar o consumidor sobre o produto via embalagem”, ex-
plica Philippe Adam, Vice Presidente de Marketing Global da Esko. “Para as indUstrias de alimentos e bebidas, bem como
para as farmacéuticas e nutracéuticas, isto significa manter-se atento &s vérias regulamentagdes e adaptar sua embalagem
e processos adequadamente. Com solugdes customizadas e softwares inteligentes, podemos ajudar.”

O andncio da Esko vai de encontro & declaragdo da Food and Drug Administration (FDA), dos Estados Unidos, sobre a SERLL, ;
introdugdo de um rétulo modernizado para a “Tabela Nutricional” para alimentos embalados, que entraré em vigor em julho Wil LI {l 1 B.«HCI
de 2018. O Departamento de Agricultura dos EUA propds a atualizagdo das informagdes nutricionais para carnes e aves. DE LACTDSE
Os governantes de outros paises j& estdo avaliando regras similares para comunicar a tabela nutricional na embalagem;
estas mudangas ja foram anunciadas no Canadd e na Franga e, em breve, outros paises seguirdo.

Solugdes para acabar com o problema

Dependendo das necessidades de cada empresa e do canal de comercializagéo do produto, a Esko pode indicar trés
solugdes. A Solugéio 1 comega com o brand owner, a Solugdo 2 com a agéncia de criagéio da arte e a Solugdio 3 passa pela
completa integragdo do sistema. Cada organizagdo pode escolher a solugdo mais adequada & sua situagdo e confiar que o
processo de produgdo do rétulo com a tabela nutricional seré otimizado, unificando as informagdes. Informagdes detalhadas
sobre cada solugdo podem ser encontradas em Esko’s white paper on regulatory compliance process and technology.

A Esko também estd lancando um dispositivo Unico que extrai as informagdes nutricionais dos arquivos de embalagem
existentes (Al ou arquivos PDF) e as converte em um canal de informagéo a ser usado em qualquer arte, automatizando a
criagdo. Espera-se que esta solugdo reduza o tempo dos trabalhos em até 70% para os clientes que tém que adaptar os
rétulos com tabelas nutricionais as novas regulamentagdes da FDA.

“E importante que as empresas se antecipem a todas as novas regulamentagdes e estejam confiantes que cada SKU
produzido terd uma embalagem adequada”, explica Adam. “A Esko continuard a dar suporte aos clientes com novos tem-
plates nos quais as informagdes nutricionais e relativas aos ingredientes possam ser colocadas automaticamente. Com estas
solugdes, as novas regulamentagdes podem tornar-se um padrdo didrio do negécio e ndo algo excepcional que ameace o
bom andamento da empresa.”

A Esko é uma empresa Danaher (www.danaher.com).

Esko do Brasil

R. Prof. Aprigio Gonzaga, 78 - - S&o Paulo - SP

Tel: (11) 5583-1311

www.esko.com

ESTA A PROCURA 6 GRANOLAB st sl

A].TA PERFGHMM'\ICE SIGRANOTEC granotec.com br
”‘[u& '\‘-‘:‘Ll—_ljﬂ i -" i T]-w]':.‘::."" A i Bt site@granotec.com.br
¥




GUIA DE FORNECEDORES

Reinventar o amanha é

Danfoss |qngq kit de valvula oferecer precisao e produtos confiaveis

para equipamentos de
resfriamento de liquidos :

Lider global no fornecimento de tecnologias que atendem & crescente demanda da cadeia produtiva
de alimentos, eficiéncia energética, solugdes favordveis ao clima e infraestrutura moderna, a Danfoss
apresenta o novo kit de vélvula ETS para equipamentos de resfriamento de liquidos. Formado pelo
controlador EKE e pela valvula de expanséo eletrdnica ETS Colibri®, o kit conta com acessérios como
transdutor de pressdo e sensores de temperatura.

O kit pode ser aplicado em vdrios segmentos de mercado como ar condicionado, processos indus-
triais e refrigeragdo comercial. Também pode ser utilizado em cémaras frigorificas e tuneis de congelamento, além de algumas aplicagdes
especiais em transportes.

A montagem e a adaptagdo em diferentes tipos de equipamentos tornam-se mais féceis devido & vélvula de expansdo ETS Colibri®
— que tem dimensdes menores — e o atuador com nimero reduzido de passos em relagdo aos similares do mercado. “O nimero menor de
passos confere velocidade de atuagéio e, portanto, maior precisdo ao circuito da méaquina”, explica Marcos Bernardi, consultor técnico sénior
da Danfoss.

O design compacto da ETS Colibri® permite que caiba facilmente em qualquer ponto do sistema. Com corpo mais leve, a ETS Colibri®
dispensa suporte adicional em seu sistema evitando danos na tubulagdo causados pela vibragéio. O projeto hermético mantém a integridade
dos componentes internos e diminui significativamente pontos de vazamento, resultando em menor potencial de perda de fluido refrigerante
e necessidade de manutengdo.

Pertencente & mesma familia de componentes, porém com aplicagéio voltada a sistemas industriais, o controlador de nivel de liquido EKE
é ligado ao sensor de nivel que mede constantemente o nivel do liquido no vaso/reservatério. Com interface amigével, o EKE 347 é de facil
navegagdo e notdveis capacidades de conectividade de rede.

O kit da Danfoss é de fécil operagdo e programagéio por meio dos softwares de interface. Sua capacidade de integragéo com geren-
ciadores de plantas e acessibilidade remota ajuda na supervisdo de servigos. Devido ds menores dimensdes da ETS Colibri®, a montagem
em equipamentos torna-se mais fdcil e, consequentemente, diminui os custos de produgdo de mdaquinas. “A vélvula ainda possui projeto
mais avangado com operagdo mais dgil, garantindo seguranga e precisdo de funcionamento ao circuito de refrigeragdo nos equipamentos,
reduzindo assim os custos de manutengdo”, acrescenta Bernardi.

Danfoss do Brasil Industria Comércio Ltda - R. Américo Vespucio, 85, Osasco — SP — 06273070 - Tel: 0800-7010054

sacbrazil@danfoss.com- www.danfoss.com.br
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Adecol lan¢ca nova linha de
metaloceno para embalagens

Maior fabricante de colas e adesivos industriais com 100% capital nacional, a Adecol mantém

seu DNA de empresa focada em langamentos e inovagdes e langa uma nova linha de adesivos & AD E c o L®
base de polimeros de metaloceno para atender a demanda crescente da indUstria de embalagens

e linha final por solugdes que agreguem qualidade, atendam suas necessidades de colageme ADESIVOS INDUSTRIAIS
fagam diferenca na composicdo de preco do produto final.

A partir deste cendrio, e de diversos testes e pesquisas, foram formulados o CQ-4400 e CQ-4162, adesivos metaloceno com coloragéo
branca e étima performance, que oferecem alto rendimento na aplicacdo e resisténcia & oxidagdo, com um custo de até 10% menos do que
as opgdes de metaloceno oferecidas no mercado atualmente. “O grande atrativo destes dois produtos sem divida é o custo reduzido para
as propriedades que eles oferecem. Ambos cumprem perfeitamente o objetivo de colagem de embalagens, sejam caixas, cartuchos duplex e
gite oferecendo solugdes aderuacial
para uma refrigeracao eficiente dos tangues de'feive; culdando do controle de

emperalurg para assegurar qualidade e u(}l"fifil'lf;éi & tocosque utlizam o produto

A Danfoss esta presente o processamento de

triplex, com ou sem tratamento”, revela Alexandre Kiss Segundo, diretor comercial da Adecol.

A nova linha de metaloceno da Adecol estimula empresas que utilizam a tecnologia de resinas como o EVA devido a custos a experimen-
tarem os beneficios do metaloceno. “Os adesivos & base de polimeros de metaloceno oferecem densidades menores do que os adesivos EVA
e por isso geram um ganho de cerca de 15% em seu volume em relagdo ao peso quando comparados aos adesivos EVA. Agora, além disso e ] como fonte de forga e crescimento.
da capacidade de colagem, temos um estimulo de prego, j& que temos um produto superior com custo mais acessivel”, explica Kiss.

Para outras finalidades, a Adecol também oferece linhas de metaloceno com funcionalidades, formulagdes e precos diferenciados. “Além de
inovadora, a Adecol é uma empresa baseada no conceito de Taylor Made e por isso oferecemos um amplo portfélio para atender aos mais

diversos tipos de segmentos e clientes”, finaliza o diretor comercial.

A nova linha de metaloceno para embalagens serd comercializada em sacarias de 10 e 25 kg e estd disponivel para exportagdo.
Adecol - R. Alexandre Kiss, 22 - Guarulhos — SP - 07251-360 - Acesse: www.adecol.com.br - E-mail: marketing@adecol.com.br Detcubra como a Danfoss pode alerecer saluches Dara o seu msg oo
www.danfoss.com.br/alimentos-bebidas

4°C

€ a pscilagdo da
temperatura durante
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SweetMix - 20 anos oferecendo

Schmersal lanca CLP solugcoes em ingredientes
d e Seg U I’q n g q C o m pq C'I'o ”l Com forte presenca no mercado brasileiro de ingredientes alimenticios, a Sweetmix se destaca por sua

versatilidade em fornecer solugdes especificas a seus clientes. Desde o inicio, focada na sinergia que alguns

ingredientes apresentam, vem produzindo misturas especificas para atender &s mais diversas demandas do

7 ey e - SweetMix : ras especifica end e o .
e e q C I I n s q a g q o ”’ mercado. Atualmente a empresa possui quatro divisdes: Nutricdo, Farmacéutica, Cosmética, e Quimica Industrial.

Um corpo técnico-comercial de alto nivel é capaz de oferecer solugdes a diversos segmentos alimenticios,
proporcionando maior eficiéncia na aplicagdo e padronizagéio na qualidade dos produtos finais.

®

A criteriosa sele¢do dos fabricantes de matérias-primas, bem como a rastreabilidade em todo o processo, garatem a qualidade dos
produtos comercializados. Com um trabalho técnico especializado, a Sweetmix alinha seguranga, confiabilidade e qualidade, sdo esses
pilares que levaram a conquista do Certificado FSSC 22000 — Food Safety System Certification, no ano de 2016, implementado em sua

5 E H m E H 5 H L unidade fabril de Sorocaba. As principais linhas de ingredientes alimenticios da empresa sdo: Sistemas de Edulcorantes de alta intensi-
dade (incluindo os naturais como Estévia); Fibras Prebiéticas - Inulina e Oligofrutose de origem natural (raiz da chicéria); Carboidratos
Safe solutions for your industry Especiais - Palatinose® e Isomalte de origem natural (agicar da beterraba); Sistemas de Hidrocoldides para textura e estabilizagdo;
Premixes de Nutrientes para enriquecimento de formulagdes, com adicéio de vitaminas, fibras e/ou minerais; Extratos vegetais naturais
como agai, cacau e guarand da Amazdnia; aromas em diversos formatos possibilitando ampla diferenciagdo de produtos, para melhor
caracterizagdo sensorial; Linha completa de commodities (acidulantes, antioxidantes, aminodcidos, conservantes, corantes, edulcorantes,
Multinacional alemé lider mundial em sistemas de seguranca para energéticos, hidrocoléides, entre outros).
méquinas industriais, a Schmersal apresenta os novos Controladores A empresa tem filiais em: ltajai (SC). Nova Hamburgo (RS), Recife (PE), Sorocaba (SP) e Unidade Manaus — Sweetmix.
de Seguranga PSC1, indicados para aplicagdio em setores como meta- SWEETMIX IND. COM. EMP. E EXP. LTDA.
lorgico, farmacéutico, embalagens, robds e maquinas em geral. / Alameda Cagapava. 60 — Sorocaba — SP - 18085-250 - Tel: +55 15 4009-8910/+55 15 4009-8900
A novidade consiste em controladores compactos programdveis e vendas@sweetmix.com.br - www.sweetmix.com.br
médulos de expanséo 1/O para processamento de sinal seguro para
botdes de paradas de emergéncia, interruptores de portas de segu- A A2 A21 A22 TO T
ranga, cortinas de luz e outros dispositivos de seguranga eletrdnicos H2 M3 Yo Y1 100 101 102 103
ou eletromecdnicos. Além disso, é possivel monitorar diferentes areas
de risco com seguranca. Usando a interface de comunicagéio em rede,
conexdes com os principais protocolos fieldbus do mercado podem ser SCHMERSAL
estabelecidas.
“O CLP de Seguranga PSC1 da Schmersal é compacto e modular, RUN @
ideal para qualquer tipo de aplicagdo de seguranga. Expansivel re-
motamente, a solugdo tem comunicagdio prépria de até quatro CPUs

e sua programagcdo é feita em blocos funcionais”, explica Jodo Pedro
Alvise, gerente de produtos da Schmersal.

Certificado pela TUV Rheinland Alemd, o langamento da Schmersall
tem comunicagdo em rede feita por meio dos principais protocolos de
mercado. Com saidas transistorizadas de até 2A, o CLP de Seguranga
PSC1 conta com monitoramento de rede serial com até 31 dispositi-
vos de seguranga eletrénicos. Seu monitoramento de encoder recebe
sinais de aceleragdo, velocidade e posigdo.

Para mais informagdes sobre os Controladores de Seguranga
PSC1 acesse http://www.schmersal.com.br/nc/produtos/novidades/
produto/action/detail /product /controlador-de-seguranca-modular-
-programavel-pscl1/

Schmersal Brasil

Enderego: Avenida Brasil, 815, Jardim Esplanada, Boituva/SP,
CEP: 18550-000

Tel: (15) 3263-9800 PROTECT PSC

Email: marketing@schmersal.com.br PSC1-C-10

http://www.schmersal.com.br /home /

Foto : Divulgagao

Y

———

< LINHA SWEETGUM
JFIBRAS SOLUVEIS
JPREMIX DE VITAMINAS E MINERAIS
Sy
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Schneider Electric lanca o
Galaxy VX™ para atender
a estratégia de negocio
de grandes instalacoes

PROGRAMA

Qualidade, seguranga e integridade em leite e produtos lacteos
- desafios e perspectivas

Legislacao para novos produtos lacteos UHT com valor
agregado e processos eficazes

Lifels On | Schneider
a Electric

A Schneider Electric, especialista global em gestdo de energia e automagdio, langou o UPS trifésico Galaxy VX™. A

Atualizacao da legislacao para a rotulagem de alimentos e
novos produtos

Curso sobre Bactérias Lacticas e Probitticas

Curso Teorico-pratico de Fabricacao de Doce
de Leite: Formulacoes Tradicionais e Inovacgoes

combinagéo de alta eficiéncia, facilidade de implementacdo, e os modos de operagéo flexiveis fazem este o UPS ideal para
grandes data centers e aplicagdes criticas de alta poténcia em diversos tipos de ambientes. Al - : o
"A medida que a computacéio em nuvem e o modelo de colocation continuam a se expandir nas empresas, hé um foco cres- MUdangas regullatgnas no SEtor ]ECtED i q UEIJDS :
cente na eficiéncia energética para suportar a transferéncia de dados para data centers de grande escala”, afirma Luciano
Santos, vice-presidente da IT Division da Schneider Electric Brasil. s : . H = H = .

O Galaxy VX™ oferece menor custo, alta disponibilidade e confiabilidade, conforme o modelo pay-as-you-grow, onde os AI imentos fU ncionais: atuahzagao da Ieg ISi agao € desafJDS
custos estéo relacionados ao aumento da necessidade de poténcia. O produto foi projetado para oferecer faixas de poténcia
entre 500 kW e 1500 kW em unidades singelas; para maiores poténcias configuragdes de miltiplos UPS podem ser utilizadas.

Utilizando tecnologia de conversdo de quatro niveis no inversor, o Galaxy VX™ traz maior confiabilidade e redugdio na taxa

Atualidades regulatorias: Brasil e Mercosul

29-30 /' nov 3° Simposio Lacteos e Saude

28-29 [ set
31 [ out

de falhas, além de alta eficiéncia e baixo ruido.
Totalmente integrado com as solugdes de gestdo de energia da Schneider Electric, o Galaxy VX™ apresenta modos de
funcionamento flexiveis para otimizar a eficiéncia dos ambientes de Tl, incluindo: Modo de Dupla Converséo, que garante a

Coordenagao: Darlila A. Gallina, DS / Renato A.R. Gomes, MS /
Fabiana K.S. Trento, MS

madxima protecdo das cargas criticas; Modo ECO, para a maior eficiéncia de operagéo; Modo ECOnversion, um modo inova-
dor que permite protecéio compardével a dupla conversdo, com eficiéncia de até 99%,; Consulte o site da Schneider Electric ou
seu consultor e conhega mais informagdes sobre o Galaxy VX™,

Schneider Electric Brasil

Avenida Nag¢des Unidas, 18.605.

05706-290, Sao Paulo - SP

Tel: (11) 4501- 3434

www.schneider-electric.com.br

Para mais informacoes e inscrigoes, visite o site do evento em:

https:/leventos2.fundepag.br/ITECNOLAT0507

ou entre em contato:

B ..J “nnna /)1rqredmnts by Fonterra)
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Foto : Divulgagdo

Centro de Tecnologia de Laficinios

Tradicionais e Inovadoras para Leites e

Curso Teorico-Pratico em Tecnologias
Bebidas Lacteas Fermentadas

GOVERNO DO ESTADO

arta__ —\SSAOPAULO

Secrétaria de Agricultura
& Abastecimento
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EMBALAGEM

Embalando
expectativas

Por Jugara Pivaro

Aliada de fabricantes para atrair e agregar diferenciacdo
nos pontos de venda, a embalagem ganha valor para
conquistar consumidores ainda mais exigentes e conscientes
do que buscam na alimentacdo.

Com a tecnologia evoluindo com rapidez nunca vista, mudangas
estdo em curso no cendrio mundial em todos os aspectos, engloban-
do, logicamente, indUstrias e modelos de negécios. O consumidor
passa por transformagdes em suas exigéncias e em aspectos que
valorizam ou desejam ver nos produtos. Nesse universo, os designers
e a drea de tecnologia de embalagens buscam solugdes para se
adequarem ds novas necessidades das indUstrias.

As tendéncias em produtos de consumo apresentam um denomi-
nador comum, a customizagéio, ou seja, fabricar produtos com o en-
dereco certo para cada tipo de consumidor e, consequentemente, a
embalagem tem que ‘ter a cara’ desse consumidor. Gisela Schulzin-
ger, presidente da Abre (Associagdo Brasileira das Industrias de Em-
balagens), refor¢a essa ideia ao dizer: “atualmente, hd uma grande
tendéncia vdlida para produtos de todas as categorias e de todos
os setores de consumo — é a necessidade do olhar mais atento ao
que cada perfil de consumidor deseja. No setor de embalagens, esse
novo conceito envolve todos os tradicionais requisitos, como funciona-
lidade, praticidade, comunicagéo, entre outros, mas agora associa-
dos para atender & cada tipo de consumidor”.

O grande sinalizador das inovagdes deve ser o consumidor, nes-
se novo cendrio. Ndo existe aquela ideia de desenvolver uma em-
balagem que incorpore uma determinada novidade. A sociedade,
cada vez mais, aglomera-se em tribos. Cada qual com suas ca-
racteristicas, ideias, expectativas, necessidades e exigéncias. Nesse
mercado em transformagéio, quem entender melhor o perfil de seu
publico terd sucesso.

Toda tecnologia desenvolvida para o setor da embalagem, se-
guindo as tendéncias, deve ser customizada. “Fora dessa ideia, ndo
haverd espago. O fabricante de embalagem precisa, mais do que
antes, ajudar a indUstria a entender o perfil do publico-alvo de seu
produto e usar as tecnologias e design disponiveis para atender uma
determinada tribo”, enfatiza a presidente da Abre. Um exemplo
de iniciativa com esse objetivo na drea de cosméticos séo as emba-
lagens do sabonete Dove com o formato de vdrios tipos de corpos
de mulheres. No setor de lacteos, um langamento da Danone chama
também a atengdo — o Danoninho para levar, que chegou recen-
temente ao mercado em embalagem stand up pouch, que conserva
a temperatura por cinco horas e tem a praticidade de poder ser
consumida sem necessidade de colher. E ideal para consumo on the
go e lancheiras de criangas.

Foto: iogurtesonline.com.br

Quarta revolugéio industrial

Esses sdo alguns dos sinais do inicio de uma nova revolugdo in-
dustrial e j& tem nome — Indistria 4.0. Em entrevista nas primeiras
pdginas desta edigéio, é possivel entender melhor esse novo conceito
que, atualmente, estd em processo de crescimento no mundo.

Gisela esclarece que: “nesse contexto, é necessdrio pensar em
produgdo de volumes menores. A ideia é ter mais variedade e néo a
producdo em massa de apenas um ou dois produtos”.

O setor de leite fluido é um bom exemplo. Antigamente, havia
apenas leite integral e desnatado, posteriormente, vieram sem lac-
tose, entre outros, e ndo vai parar por ai. A tendéncia da indUstria é
trazer leites especiais para grdvidas, idosos, com mais proteina para
atletas e outros publicos com necessidades nutricionais especificas.
Sem contar a variedade dos derivados lacteos, que também chegam
em ‘modelitos’ especificos para determinados nichos de consumo.

A presidente da Abre enfatiza que a palavra para produgdo de
embalagens é flexibilidade. O novo consumidor ndo procura somen-
te prego, mas diferenciagdo. “Seguramente, esse novo movimento no
consumo deverd gerar oportunidades e, principalmente, para os pe-
quenos e médios fabricantes, porque, justamente por serem menores,
tém maior facilidade para promover com mais agilidade inovagdes
e/ou mudangas em suas linhas de produgdio e chegar rapidamente
ao mercado. Nas grandes fabricas essas mudangas acontecem mais
lentamente, desde desenvolvimento de produtos, decisdes e ade-
quagdo de linhas de produgdo em massa para individualizadas”,
conclui Gisela.

Sair da zona de conforto serd fundamental para a competitivi-
dade das industrias. Gisela afirma: “até mesmo consumidores com
baixo poder aquisitivo, em algum momento, buscardo produtos
diferenciados”.

A Abre estd de olho nas novas tendéncias e criou espago espe-
cial para atender pequenas e médias empresas. “As associagdes em
geral estdo revendo seus conceitos. Como entidade representante
do setor de embalagens, queremos estar onde as coisas estdo acon-
tecendo e fazer com que nosso associado olhe para frente. A cola-
boragdo entre vdrias dreas de embalagem serd importante daqui
para frente, pois o fornecedor de caixas, por exemplo, precisaré da
parceria com o fornecedor de tampas em algumas ocasides. Dessa
forma, poderdo levar solugdes completas e dgeis para a induistria.
E preciso pensar em novos modelos de negécios”, enfatiza a presi-
dente da Abre.

Tendéncias e tecnologias

As tendéncias em embalagens para ldcteos reforcam o conceito
de segmentagdo por perfil de consumidores, suas preferéncias e ne-
cessidades. Mesmo olhando para o passado, é possivel perceber
que esse cendrio vem se desenhando hd algum tempo. No futuro, a
tendéncia da customizagéo deve se tornar regra para os fabricantes
manterem competitividade.

Assim como as embalagens para os diversos segmentos, as ofe-
recidas para produtos ldcteos devem atender as expectativas do
consumidor em relagdo as demandas atuais considerando os aspec-
tos sociais e econémicos, como por exemplo, mudangas na estrutura
etdria e envelhecimento da populagdo, comportamento das novas
geragdes, distribuicdo da renda familiar, valorizagdo do estilo de
vida sauddvel e sustentdvel, dentre outras.

Caracteristicas como facilidade de preparo e possibilidade de
consumo a qualquer hora e em qualquer lugar séo muito apreciadas
pelos consumidores. Fiorella Balardin Hellmeister Dantas, doutora em
Tecnologia de Alimentos e pesquisadora cientifica do Cetea (Cen-
tro de Tecnologia de Embalagem do ltal [Instituto de Tecnologia
de Alimentos]), destaca que: “nesse caso, as inovagdes nas emba-
lagens séo apresentadas por materiais que permitam aquecimento
do produto em forno de micro-ondas, como por exemplo, a lata com
selo de aluminio que pode ser aquecida em forno de micro-ondas,
permitindo a preparag¢do de forma prética e répida de um fondue
de queijo. Outro caso, tampas de facil abertura que permitem o ‘re-
fechamento’, como a da embalagem pléstica termoformada selada

Foto: Divulgagao Itambé

com filme superior que pode
ser ‘resselavel’ e utilizada
para queijos fatiados”.

Outro avango estd no
acondicionamento asséptico a
frio em garrafa de PET, que
permitiv  uma diferenciacdo
de apresentagéio associada & i
portabilidade dos produtos, ‘ i
principalmente para as bebi- i HTDESHATADO 7 1&
das lacteas. Acessérios como 1 ‘DETAS(OMRESTRI(AODHA T0SE
colheres em material pldstico
ou em papel cartdo que per-
mitem o consumo imediato, ca-
nudos acoplados em tampas e
alcas reutilizaveis para garrafas do tipo longa vida também podem
ser citadas como inovagdes que facilitam o consumo do produto.

A pesquisadora informa ainda que: “nos dltimos anos, também se
observou a redugdo do tamanho das embalagens e o aumento das
porgdes individuais buscando atender ao publico que compreende
as pessoas solteiras ou que moram sozinhas, evitando assim o des-
perdicio néo somente de embalagem, mas de alimento também”.

A tecnologia in mold label permitiu uma evolugdo em qualidade
de rotulagem de potes pldsticos. Hoje, é possivel encontrar no mer-
cado queijos, iogurtes e sorvetes em embalagens que empregaram
essa tecnologia. Essa possiblidade proporcionou aproveitamento
melhor do espago da embalagem para comunicagdo, além de me-
lhorar a qualidade das imagens.

Segundo Fiorella, técnicas de aproximagdo do consumidor com a
marca tém ganhado cada vez mais espago devido, principalmente,
& popularizagdo dos smartphones. Um exemplo estd na tecnologia
AR ou Realidade Aumentada para obtencdo de informagdes sobre
a qualidade do produto ou para jogos online.

Outro recurso utilizado para diferenciagéio do produto séo as
tintas de revelagdo, que também tém sido empregadas em embala-
gens de leite cartonadas com objetivo de alertar o consumidor sobre
a necessidade de refrigeragd@o do produto e seguranga microbiold-
gica do alimento.

As tendéncias em embalagens para lacteos estdo alinhadas as
tecnologias existentes e outras que estdo por vir. “E possivel esperar
inovagdes que facilitam a ‘pegadda’, facilidade de descarte, emba-
lagens ludicas que promovem algum tipo de interagdo com as crian-
¢as, sustentabilidade com menor utilizagdo de recursos e redugéio de
volume no pés-consumo, além de novidades relacionadas ao design
como embalagens edig¢des limitadas, retrd, coleciondveis, entre ou-
tras, que estdo diretamente conectadas com as tendéncias de consu-
mo para os préximos anos”.




EMBALAGEM

Empresas

Fabricante de embalagens, de mdquinas e processos desenvolvem
solucées para todos os tipos e tamanhos de empresas. Para destacar o
produto final em ponto de venda, seja por praticidade, conveniéncia ou
outro requisito necessdrio ao produto, além de tornd-lo atrativo, atu-
almente, as industrias de alimentos e bebidas tm no Brasil, empresas
com tecnologia que podem construir o sucesso de um langcamento ou
reposicionamento de marca.

Bemis

Tecnologia para grandes marcas

A Bemis estd entre as empresas que
possui amplo portfélio para laticinios.
Conta com embalagens rigidas e fle-
xiveis destinadas aos produtos deriva-
dos de leite, que trazem seguranga e
conveniéncia aos consumidores finais
dos produtos ldcteos.

Para o mercado de iogurtes, a em-
presa oferece copos e tampas termo-
formados e injetados em PP, filme para
tampas Alu/PET e Mixpaper e envoltério tipo bandeirola para ban-
dejas FFS, filme de tampas para frascos, tampas pré-cortadas em
aluminio, com selante em PE ou verniz e impressdo em Rotogravura
ou Flexografia.

Para queijos, a Bemis tem solugdes inovadoras, que permitem o
melhor acondicionamento desse produto, que tende a aumentar sua
participagdo no dia a dia do brasileiro. O portfélio para esse seg-
mento apresenta embalagens para Requeijdo, com conjuntos inje-
tados e filmes para bisnagas, queijos em pecgas e queijos fatiados,
com embalagens tipo Tampa e Fundo, Sacos encolhiveis, Filmes Skin,
além de disponibilizar diferenciagdes como abertura Easy Open,
abertura resseldvel Easy Peel Reseal ,“Abre e Fecha”.

Visto que a conveniéncia é de extrema importdncia ao consu-
midor, as embalagens da Bemis incorporam solugdes que vdo de
acordo com as necessidades existentes. Entre as aplicéveis ao setor
de laticinios, a empresa destaca as features de abertura Easy Open
e Easy Peel Reseal: os efeitos tateis e de diferenciagdo visual, como
Paper Like, e solu¢des inteligentes,
como embalagens ativas que permi-
tem a interagdo da embalagem com o
produto, a exemplo daquelas com
absorvedor de odor.

Manuella Castro, especialista de
mercado da Bemis, destaca: “no que
diz respeito a embalagens rigidas,
a Bemis possui modelos j& definidos

Foto: Divulgagdo Bemis

Foto: Divulgagdo Bemis

Foto: Divulgagdo Bemis

para atender o mercado de laticinios,
mas também desenvolvemos e produzi-
mos embalagens exclusivas e dedicadas
aos clientes. Temos um time especializa-
do em R&D para entender as necessi-
dades dos clientes e traduzi-las em pro-
jetos de embalagem. Como exemplos,

temos os copos de iogurte Dan’up e Da-
none Pedagos, o recente langamento do
iogurte grego da Vigor e a renovacgdo
da linha de iogurtes da ltambé. Um langamento recentemente no
segmento de queijos é a embalagem Skin. Essa tecnologia permite
uma melhor visualizagdo do produto, pois a embalagem serve como
uma segunda pele, mostrando as caracteristicas visuais e tdteis do
produto”.

A Bemis estd constantemente buscando por novas solugdes. Seja
na otimizagdo da estrutura da embalagem para atender novos cri-
térios de qualidade, ou no desenvolvimento de novas tecnologias
para oferecer melhor performance, maior seguranca e extenséo do
shelf life dos produtos.

“Nosso objetivo é proporcionar aos consumidores bons momentos
pelo intermédio das embalagens. S&o exemplos: o Sadia Soltissimo,
que elimina a necessidade do uso de um pote pldstico para armaze-
nar frios apds a abertura da embalagem, e o copo Dan’up, que levou
conveniéncia ao consumir o iogurte durante o trajeto para a escola
e o trabalho. Acreditamos que o papel da embalagem é promover

experiéncias positivas ao consumidor final”, enfatiza Manuella.

Foto: Divulgagdo Bemis
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EMBALAGEM

Intermarkting Brasil

Baixo custo e seguranga alimentar

O pouch é a alternativa que vem crescendo no setor de alimentos e
bebidas e a INTERMARKETING BRASIL representa no pais, as marcas
que compdem esse tipo de embalagem. Ederson Sotini, supervisor de
vendas técnicas, da empresa, destaca: “o pouch j& é considerada a
embalagem do futuro, especialmente por seu peso reduzido, exce-
lente desempenho técnico, seguranga, ‘reciclabilidade’ e, sobretudo,
seu mais baixo custo. Pelo fato de gastar menos energia de transfor-
magdio, tem atraido novos mercados, além dos leites UHT e ultrapas-
teurizado como sucos naturais, iogurtes com aroma de frutas, bebidas
lacteas, bebidas com soja e queijos pastosos, com ricota, entre outros”.

O pouch de alta barreira j& estd presente no mercado hd mais
de 30 anos, é sucesso em mais de 70 paises, nos cinco continen-
tes. Gragas ao uso da resina termopldstica especial da KURARAY
EVAL® (EVOH: copolimero de dlcool polivinilico e etileno), que possui

1. Estrutura 5 camadas

PEBDL + MASTER BRANCO
Protecao
ADESIVO mecanica
/ EVAL®
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oxigénio, PEBDL + MASTER PRETO
aroma \
e sabor Protecao
contra
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A resina EVAL® oferece a melhor protegdo co oxigénio. A falta
de oxigénio impede a proliferacdo de bactérias nos alimentos, pre-
servando o aroma e o sabor do produto envasado.

A MACRO® é uma empresa canadense fornecedora de sistemas
de extrusdo de filme multicamada, especializada em filmes com alta
barreira, de até 13 camadas. Inclusive, alguns fabricantes de latici-
nios em pouch no Brasil e na América Lating, utilizam em suas emba-
lagens, filmes fabricados com equipamentos da MACRO®.

A partir desse filme especial multicamada, se produz o pouch de
alta barreira num ambiente totalmente asséptico com equipamentos
ELECSTER, a lider mundial na produgdo de esterilizadoras e envasa-
doras assépticas para leite UHT e ultrapasteurizados com mais de
1000 unidades instaladas ao redor do mundo.

A ELECSTER trabalha diretamente com pouchs para leite desde
1966. Com mais de 50 anos de experiéncia em engenharia e fabri-
cagéio de maquinas e materiais de embalagem, desenvolveu o know-
-how superior de compatibilidade necessério para a tecnologia de
pouches de leite. SGo equipamentos com altissima eficiéncia de pro-
dugéio, comprovada com indices acima de 95%. Contam com sistema
de solda com baixa manutencdo e altamente confidvel; utilizagéo
de dois tipos de esterilizagdo: ultravioleta e peréxido de hidrogé-
nio; alta preciséo no nivel de enchimento; operagéo e manutengdo
simples e barata; baixo consumo de energia elétrica; flexibilidade:
utilizando o mesmo equipamento de envase da ELECSTER, é possivel
produzir diversos tamanhos de pouchs (de 200 ml a 1500 ml) para
diversos produtos com diferentes viscosidades.

Além dos equipamentos, a ELECSTER possui trés fabricas de fil-
mes (Finlandia, Russia e China) que atendem a maioria dos seus
clientes na Europa e Asia. Os clientes do Brasil poderiam importar

a maior barreira ao oxigénio conhecida até o momento, é possivel
produzir e obter uma embalagem perfeita, que oferece absoluta
protegdo e seguranga aos mais diversos produtos altamente pereci-
veis, incluindo leite UHT longa vida, leite ultrapasteurizados e outros
produtos ldcteos.

A estrutura do filme multicamada que compde este pouch jd é
encontrada em embalagens de diversos produtos presentes nas
prateleiras dos supermercados brasileiros hd mais de 20 anos. Sdo
amplamente utilizadas na conservagdo de uma vasta gama de ali-
mentos como carne fresca e processada, peixes, queijos, atomatados
e outros alimentos altamente pereciveis.

Cada camada de resina tem uma fungdo especifica na estrutura
do pouch (Ver Quadro 1 abaixo). O polietileno de baixa densidade
branco da camada externa oferece étima resisténcia mecdnica e
permite uma impressdo perfeita, enquanto o polietileno preto da
camada interna oferece total protegéio aos raios ultravioleta que
sdio nocivos ao leite.

2. Estrutura 7 camadas
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esse filme, mas sabemos que néo seria algo tdo vidvel, por isso,
trés fornecedores locais j& foram homologados pela ELECSTER para
fornecimento do filme no Brasil. Com isso o laticinio ndo fica preso
a um Unico fornecedor, podendo escolher o que melhor se adapta
as suas necessidades.

O pouch de alta barreira é econémico, pesa em média 7g (75%
menos do que a embalagem cartonada), podendo custar até quatro
vezes menos. No entanto, sua performance e desempenho garantem
a conservagdo do leite UHT longa vida, em até 120 dias com total
segurancga e sem refrigeracdo e até 30 dias para o leite ultrapas-
teurizado com refrigeragdo.

Outra vantagem é ser uma embalagem 100% reciclavel. O pouch
poés-consumo, lavado e moido pode ser perfeitamente regranulado
em um sistema de reciclagem, como o da EREMA®, por exemplo.
Os respectivos grdnulos servem para produzir novos produtos e
embalagens pldsticas para diversas aplicagdes sem danos ao meio
ambiente. O pouch carrega o selo n°7 de reciclagem internacional
de pldsticos da Society of Plastics Industry (SPI) — USA, reconhecido
mundialmente como 100% reciclavel.

Além da Europa e Asia, muitos paises da América Latina, como
Brasil, Argentina, Colémbia, Costa Rica, Equador, Peru, Venezuela,
Guatemala, México, Nicardgua j& adotaram o pouch como solugdo
pratica, barata e funcional para seus produtos. Aqui no Brasil, a
maior referéncia é a Leitissimo, que possui duas marcas de leite co-
mercializadas em pouchs, a prépria Leitissimo e a Lature.

Sotini informa: “a INTERMARKETING BRASIL é representante ex-
clusivo da KURARAY EVAL®, ELECSTER, MACRO® e EREMA® no Brasil,
e estamos & disposicdo para oferecer essas e outras solugdes para
os nossos clientes”.
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EMBALAGEM

Poly-Clip Systems

Versatilidade para lacteos

A Poly-clip System é uma tradicional fornecedora de equipamen-
tos e sistemas para o acondicionamento de produtos em embalagens
flexiveis com seu fechamento através do uso da tecnologia de apli-
cacdo de grampos de aluminio ou pldsticos nas extremidades.

Inbmeros produtos derivados de leite podem ser embalados com
essa tecnologia, entre eles, queijos de massa filada (Mussarelas),
queijos processados e andlogos, doces em pastas, sorvetes, mantei-
gas, Requeijdo, cremes, patés e molhos.

Com auxilio de uma bomba dosadora apropriada, o produto é
envasado em uma embalagem pldstica tubular e serd porcionado no
tamanho e peso desejado pelas méaquinas de grampear. O sistema
é de alta produtividade, pratico e higiénico.

Em principio, se um produto é passivel de bombeamento, produ-
to pode ser envasado utilizando os sistemas de grampeamento de
embalagens flexiveis.
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Equipamento Poly-Clip TSCA — alta produtividade e higiene no
processo

Foto: Divulgagdo Poly-Clip

Manteigas e queijos fabricados pelo sistema Poly-Clip

Existem solugdes praticas para todos os tipos de processadores,
desde aqueles de pequeno porte, que poderiam iniciar a produgdo
nesse conceito utilizando grampeadoras pneumdticas de bancada,
até linhas de alta capacidade completamente automatizadas, como
o sistema TSCA, onde um filme plano é selado longitudinalmente, for-
mando uma embalagem tubular. O produto é bombeado com auxilio
de ‘embutideiras’ ou bombas dosadoras adequadas e é grampeado
nas extremidades com auxilio de um cabegote de grampeamento
duplo automdtico, conjugado & seladora em um Unico equipamento.

Fernando Baldini, gerente de tecnologia da Poly-clip System,
afirma que: “As vantagens desse sistema sdo: versatilidade, maior
produtividade, menor utilizagéio de mdo de obra no processo, maior
vida de prateleira dos produtos acondicionados devido & menor
contaminagdo microbiolégica, melhor fluxo de produgéio, menores
gastos com material de embalagem e também para alguns produ-
tos, como Mussarela, por exemplo, um maior rendimento no processo.

No caso da Mussarela, hd ainda uma grande economia de espa-
¢o, & que dispensa a etapa de salga convencional em salmoura, re-
duzindo a também possibilidade de contaminagdo do produto nessa
etapa do processo”.

Tripas ou embalagens plésticas e filmes especiais com transferén-
cia de sabor e coloragdo de defumado (para processamento queijos
do tipo Provolone, por exemplo), podem ser utilizados, proporcio-
nando melhor uniformidade, maior rendimento e produtividade no
processo. Outras embalagens que transferem especiarias, cores e
sabores para as superficies das pegas podem ser utilizadas com uma
ampla gama de opgdes.

Foto: Divulgagdo Poly-Clip

Mussarelas e queijos processados — sistema Poly-Clip

Queijo processado sabor provolone- embalagem plastica multicamadas Sun
Smoke da Worldpac com o sistema Poly-Clip. Excelente cor e apresentagdo
uniforme. O produto é envasado diretamente na embalagem final, com
economia de tempo de processo e menores custos operacionais.

Foto: Divulgagdo Poly-Clip

Alguns exemplos de aplicagdes da sistema Poly-clip para latici-
nios em geral e suas vantagens:

Queijos processados, manteigas, Requeijdo, analogos: alta
produtividade com até 200 por¢des por minuto — dependendo do
tamanho das pegas; flexibilidade para vdrios tamanhos de emba-
lagem na mesma linha de produgéo com pequenos e rdpidos ajustes
de set up; higiene: o produto é envasado a quente na embalagem
final, livre de ar. Nenhum molde adicional é necessdrio.

Mussarelas: envase direto na embalagem final apés a etapa de
filagem; vdrios tamanhos de embalagem utilizando um Unico equipa-
mento; processo de resfriamento ocorre no interior da embalagem,

Selovac

Design em equipamentos a vécuo

A Selovac é lider no design e fabricagéio de equipamentos a
vdcuo, que podem ser utilizados nas indUstrias de alimentos, far-
macéutica e produtos de varejo, ‘encartelados’ em geral. Seu ex-
periente staff de design e engenharia adota solugdes state-of-art,
que incorporam tecnologias simples quando possiveis e sofisticadas,
quando apropriado.

Como resultado, a Selovac combina alto desempenho com custos
adequados.

Todos os equipamentos sdo compativeis com BPM. Milhares de
maquinas instaladas conferiram & Selovac, a expertise e a experi-
éncia que a habilitam a projetar e construir méquinas que resistem
aos rigores do uso e ao tempo.

Rafael Plaza, gestor de marketing da Selovac, destaca que:
“os equipamentos da Selovac s&o ideais para todas as empresas
que manipulam alimentos e, em especial, para os produtos lacteos.
Aumentam em até cinco vezes o shelf life dos alimentos. Fabrica-
mos equipamentos de diversas capacidades desde uma pequena
empresa que comercializa produtos no varejo até empresas de
grande porte”.

Foto: Divulgagdo Selovac

Duplavac 2-110 3 trilhos

sem a necessidade de moldes adicionais; possibilidade de produgéio
de pegas longas com calibre uniforme, proporcionando maior rendi-
mento no fatiamento e facilidade na padronizagéo das porgdes; ndo
hé necessidade de uso de salmoura, embalagem isenta de ar; maior
vida de prateleira do produto devido ao menor manuseio, menor
contaminagdo microbiolégica e uso de filmes com barreira a oxigé-
nio; ndo hd necessidade de moldes, nem gastos com suas limpezas.

Existem diversos produtos originais e muito interessantes, possi-
veis de serem feitos por este sistema de envase com a utilizagdo de
embalagens pldsticas tubulares especiais, as quais podem transferir
para a superficie do produto sabores e coloragdo de defumado e
também mixes de especiarias diversas.

Foto: Divulgagdo Selovac

Steravac 750

Para laticinistas, a empresa anuncia que langaréd no Minas Léctea,
seladora de bandeja com vdcuo e atmosfera modificada. Através
de uma bandeja pré-formada, é extraido o oxigénio e injetada
uma mistura de gés inerte adequada ao produto, o que proporciona
maior tempo de vida 0til e um diferencial enorme na embalagem
final. “E um produto inovador para o fabricante que necessita agre-
gar valor ao seu produto, nossas maquinas séo indicadas para todos
que manipulam ou processam alimentos em geral, seja na indUstria
ou no varejo”, conclui Plaza.
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DIVULGACAO TECNICA

Aplicacao de enzima
transglutaminase na
indUstria de laticinios

ACTIVA.

A indUstria de laticinios brasileira tem enorme participagdo na
economia do pais, sendo representada por uma série produtos, tais
como: queijos frescos, maturados e processados, sorvetes, iogurtes,
bebidas e sobremesas lacteas, fermentados etc.

Para a fabricagdo destes produtos, o setor faz uso de ingre-
dientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia permitidos por lei.
No grupo dos coadjuvantes aprovados, um dos principais sdo as
enzimas, dentre elas: a transglutaminase (1). Nesse sentido, a legis-
lagdo brasileira permite o seu uso como coadjuvante de tecnologia,
como, por exemplo, em bebidas lacteas (2;3), queijo petit suisse (4)

* Jamile P. Marangoni de Oliveira', Igor Auad Cano’

e queijos processados (5), tendo como intuito a obtengéo da fungdo
tecnolégica desejavel.

A transglutaminase (TG) é reconhecida e aceita como uma enzima
segura para uso em alimentos para o consumo humano (1;9;10;11).
Ela é classificada como uma enzima transferase (EC 2.3.2.13), natu-
ralmente encontrada em vdrios sistemas orgdnicos, capaz de catali-
sar reagdes de transferéncia de grupos acil, formando ligagdes co-
valentes cruzadas intra e intermoleculares estdveis entre os residuos
de glutamina e lisina. Como resultado, hd formagéio de agregados
proteicos de alto peso molecular (9;10;11). Este mecanismo bioqui-
mico de polimerizag¢do proteica é observado na Figura 1.

Transglutaminase

Radical - Glutamina - CO - NH, + H N - Lisina

Radical - Glutamina - CO - NH2 - Lisina + NH,

Ligagéo cruzada
inter-molecular

Ligagéio cruzada
intra-molecular

Figura 1 — Ligacgdes peptidicas entre residuos de lisina e glutamina formadas pela TG.

Fonte: elaboragdo do autor, 2017.

Baseado nisso, o principal objetivo de sua aplicagdo em alimen-
tos lacteos é obter melhoria das propriedades fisico-quimicas e sen-
soriais (ganho de qualidade), tais como: aumento de estabilidade,
viscosidade e elasticidade do gel ldcteo (mais ligagdes peptidicas),
melhoria da textura do produto final (uniformidade da coalhada),
controle de sinérese ao longo do shelf life (diminuicéio dos poros
da rede proteica), aumento de rendimento no processo de queijos
(aumento de sélidos e umidade), reducdo de custo de formulagéo,
rétulos clean label (6;7;8;9;10;11;12).

O motivo pelo qual a TG é capaz de promover a melhoria nestas

propriedades é devido a sua atuagéo nas principais proteinas do
leite, as caseinas e as soro-globulares, sem afetar o pH e tempo de
processamento destes produtos (6;7;8;9;10).

A Ajinomoto desenvolveu a especialidade ACTIVA®TG, a qual
consiste em uma preparagdo enzimdtica & base de transglutaminase
microbiana e veiculos especialmente selecionados para promover o
seu étimo desempenho. Na Figura 2, séo mostrados os beneficios
de ganho de viscosidade (264%) em bebida ldctea e o aumento

de rendimento (18%) em petit suisse (por separagdo) ao adicionar
ACTIVA®TG.

Viscosidade (cP)

Rendimento (%)

(a)

(b)

Figura 2 — (a) Acréscimo de viscosidade em bebida ldctea com ACTIVA®TG (teste) e (b) aumento de rendimento em

petit suisse com ACTIVA®TG (teste).
Fonte: elaboragado do autor, 2017.

Em razéo destes e outros beneficios tecnolégicos comprovados e
da aprovagéio por érgdos regulamentadores nacionais (ANVISA) e
internacionais (FDA/JECFA), a transglutaminase vem sendo estuda-
da hé vérias décadas pela comunidade cientifica e o seu uso como
coadjuvante de tecnologia na fabricagdo de alimentos vem sendo
realizado pela industria ldctea com resultados significativos.
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Cream Cheese
Consumo em crescimento

Cream cheese é um produto ldcteo com sabor fresco, levemente
4cido, aroma suave de diacetil e corpo formado por proteinas lac-
teas de alto valor biolégico. A consisténcia varia de fragil, espe-
cialmente em produtos com 4,5% a 5,0% de gordura, a cremoso,
em produtos com 9,0% a 11,0% de gordura, .

O consumo de cream cheese estd em ascensdo em todo o mundo,
pois com a tendéncia de diminvicdo do consumo de alimentos &
base de carne o cream cheese é uma boa fonte proteina com ami-
nodcidos essenciais. Por suas caracteristicas sensoriais € um queijo
popular na América do Norte e na Europa, apresentando grande
diversidade de produtos com teor de gordura que varia de 0% a
45% de gordura no extrato seco e sabor suave e textura cremosa.

O conhecimento cientifico e tecnolégico das operagdes do fluxo-
grama de fabricagéo cléssico desse queijo permitiu modificacdes
tecnolégicas que geram regularmente langamentos de novos pro-
dutos. Nos Ultimos cinco anos, o mercado mundial de cream cheese,
no langamento de novos produtos, apresentou um crescimento cons-
tante 6% a 7%. Esses novos produtos podem ser cldssicos, como
ingredientes com texturas diferentes para a cozinha japonesa, po-
dem ter aplicagdes versdteis variando doce, salgado ou picante,
e podem ser utilizados como recheios, coberturas e espalhdveis.
Devido &s caracteristicas sensoriais, vida de prateleira (até 3 me-
ses para alguns produtos) e novas tecnologias de fabricagdo, as
regides do mundo que mostram forte crescimento nessa linha de
queijo s&o América Latina, Oriente Médio e Africa.

Fabricagéio

A tecnologia de fabricag@o do cream cheese parte de leite com
diferentes teores de gordura (padronizado em fungéo do produto
final desejado), homogeneizado e pasteurizado. A homogeneiza-
¢do é importante para reduzir as perdas durante as fases de se-
paracdo de soro e auxilia a formagéo do gel écido. As caseinas
e as proteinas de soro de leite, que passam a fazer parte da
nova membrana do glébulo de gordura homogeneizada, tornam
as novas membranas naturalmente emulsionados e as transformam
em particulas de pseudo-proteinas, permitindo a participagéo na
formagdo do gel durante a fase de acidificagdo. A incorporacgdo
da gordura na estrutura do gel leva a formagéo de uma coalhada
mais suave e firme e é especialmente importante na qualidade dos
produtos que ndo sofrerdo tratamento térmico posterior.

Apods a pasteurizagdo, utilizando um binémio ‘tempo temperatu-
ra’ superior ao leite fluido para permitir a desnaturacéo das pro-
teinas do soro, o leite é resfriado e inoculado com bactérias laticas
acidificantes e produtoras de aroma (Lactococcus lactis subsp. lac-
tis, Lactococcus lactis subsp. cremoris e Lactococcus lactis subsp. lactis
biovar diacetyllactis) até que o pH ideal do produto seja atingido
(4,5 a 4,8). Apds a fermentacdo é formado um gel fragil que é

* Antonio Fernandes de Carvalho

agitado e aquecido. Essa etapa pode ser feita no préprio tanque
de fabricagdo ou em um trocador de calor.

Uma etapa importante da fabricagdo do cream cheese é a con-
centragdo da coalhada que pode ser feita por diferentes métodos:

- Método tradicional para pequenas fabricagdes artesanais é
aquecer a coalhada a 75-90°C, dessorar o produto a temperatura
ambiente em sacos de pano;

- Método continuo por concentracdo em centrifugas especiais
para massa de queijo a 70-85°C ou por membranas de ultrafilira-
¢cdo de cerdmica a 50-55°C.

Segundo Fox, o processo em batelada a coalhada deve ser res-
friada a aproximadamente 10°C para evitar apéds acidificagdo,
adicionada de sal (0,5% a 1% m/m) e de hidrocoloide para es-
tabilizar (exemplo alginato, carragena, etc.). A coalhada tratada
pode ser entdo:

- embalada diretamente a frio e o cream cheese final apresenta-
rd aparéncia grosseira e uma consisténcia aerada;

- aquecida a 70-85°C e homogeneizada em bateladas em uma
panela Stephan com alta agitagdo durante 4 a 14 minutos. A ‘cremi-
ficagéo’ da massa é influenciada pelo aquecimento, velocidade de
agitagdo e tempo de cozimento. O produto fundido quando envasa-
do a quente pode ter vida de prateleira de até 3 meses.

Contudo o procedimento ndo sé exige conhecimentos técnicos es-
pecializados e equipamentos. Sua principal desvantagem é que pro-
duz baixa produgdo por quilograma de matéria-prima, resultando
em grandes quantidades de soro dcido como coproduto. Para cada
quilograma de cream cheese produzido, existem tipicamente 2Kg a
4Kg de soro dcido. As empresas interessadas na lucratividade de
cream cheese, produzidos por processos acima descrito, tém de ter
a capacidade de armazenar ou processar soro dcido que, por sua
composi¢do centesimal, é dificil de concentrar e secar.

Vdrias empresas de aditivos tém tentado inovar com novos in-
gredientes que permitam a fabricagéo de cream cheese com uma
producéo mais ecoldgica, sem a formagdo de soro dcido. Na Food
Ingredients Europe, em Paris, foi lancada uma alternativa inovadora
para a producéio cream cheese com caracteristicas sensoriais idénti-
cas ao produto tradicional, com associagdo de sais emulsificantes e
de proteinas lacteas, que permite a fabricacdo de grande quanti-
dade de produto final sem a formagdo de soro dcido.

O produto apresentado, denominado BEKAPLUS® DP 302, per-
mite a fabricacdo de um produto para espalhar com textura muito
lisa e cremosa a um valor de pH de 5,2, semelhante ao cream cheese
tradicional. No entanto, ele substitui completamente massa fresca ou
fermentada como matéria-prima. Sua base proteica estabilizada e
padronizada é adequada para diferentes aplicagdes, mantendo a
estabilidade e evitando a sinérese. Como resultado, é uma solucéio

*Antonio Fernandes de Carvalho - Professor Departamento de Tecnologia de Alimentos - UFV Laboratdrio de Leite e Derivados
Fone: 55 31 38991800 - Texto baseado no livro Cheese, de P. F. Fox, citado em um curso que fiz na University of Wisconsin Madison

inovadora, de fécil aplicagdo, que ajuda a diversificar o portfélio Exemplos de produtos alternativos de cream cheese que foram
de produtos da empresa com caracteristicas semelhantes ao do cre- apresentados em Paris.

me cheese.

O uso de ingredientes inovadores permite que toda a tecnologia
de fabricagdo seja executada em uma etapa, empregando equipa-
mento simples, o produto final apresenta todas as caracteristicas do
cream cheese, sem os inconvenientes ligados & produgdo deste tipo /7‘,,;/;0{,’[‘/\/(.
de queijo. Essa nova tecnologia permitird melhorar a lucratividade Joveléy
de empresas interessadas na tecnologia de cream chesse com novos B e
langamentos no mercado nacional.

O Inovaleite - UFV tem desenvolvido diferentes produtos, & base
de cream cheese, seguindo as tendéncias que, hoje, sdo sucesso em
diferentes partes do mundo e, que, certamente, terdo aceitagéo no
mercado nacional. Esses produtos podem atingir diferentes merca-
dos, pois sdo produtos jd estabilizados, desenvolvidos com diferen-
tes custos com gordura vegetal e butter oil, associando proteinas de
leite, hidrocoléides, amido, fosfato e citrato.

AL\

< ] Combinagdo de produto a base de cream cheese com confeitaria - Tartelet-
; > te francesa com um recheio de creme picante.

Cream cheese é um produto versdtil que combina com diferentes sa- . . .
bores e pode ser consumido em diferentes ocasiées. Novos produfos com Cream cheese como substituto de queijo para pizza.
diferentes texturas sdo langados, a cada ano, e os produtos cremosos,
sedosos, com excelentes propriedades funcionais tém feito sucesso no mer-

cado nacional.
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PANORAMA

Alimentos e bebidas

Fundamental para
a economia brasileira

Por Jugara Pivaro

Em 2016, as indUstrias de alimentos e bebidas tiveram -2,73% em
vendas reais e mesmo com esse resultado, contribuiram para o supera-
vit da balanga comercial do Brasil. Para 2017, a expectativa do setor é

de voltar a ter nUmeros positivos de crescimento.

Principais Setores em 2016
Industria da Alimentacao - Evolugdo do Faturamento Liquido
{em RS Bilhdes) (*)

Apesar de pertencer a uma drea que sofreu menos os impac-
tos da crise econdmica diante dos demais setores de produgdo no
Brasil, o setor de alimentos e bebidas cresceu menos em 2016,
apresentando faturamento nominal de 9,3% em relagdo a 2015. Deriadnz e Came
No ano passado, fechou com R$ 614,3 bilhdes, segundo balango [Beneficia/o de Café, Chd e Cereas
divulgado pela ABIA (Associagdo Brasileira das Industrias da Ali- ﬁ::s
mentagdo). Entre as industrias de transformagéio, a de alimentos e g:?v::::mo
bebidas é a maior, com R$ 550,8 bilhdes em valor bruto de pro- [Derivados de Frutas e Vegetais
ducéo (VBPI — IBGE/PIA 2014). Com 32,5 mil empresas, é também mzﬁc“m‘ﬁ
o setor que mais gera empregos, atingindo a marca de 1,6 milhdo

[Desidratados e Supergelados
de funciondrios.

Pescados

Resumo Geral do Desempenho em 2016
(%) Liquido de impostos indiretos
Fonte: ABIA

Exportagdo
As exportagdes das indUstrias de alimentos contribuiram significa-
tivamente para a balanga comercial brasileira em 2016. As expor-
tagdes mantiveram crescimento no ano passado e fecharam em US$
36,4 bilhdes, contra US$ 35,2 bilhdes em 2015. Em 2016, o setor
contribuiu com saldo de US$ 31,5 bilhdes para o superdvit total da
balanga comercial do Pais, que foi de US$ 47,7 bilhdes.
Saido Balanga Cormercial S T e EnT.re os setores que se destq‘c?rqnl em exeortqgoes 'estqo: Carne
: e Derivados, com 21,7 de participagdo; Café e Cereais, com 11,0;
Fontes: SECEX, ABIA: 2014: RSIUSS = 2354 2016: RSIUSS = 3,492 .. 2 .
() padarias Laticinios, 11,0; Oleos e Gorduras, com 8,0; Acicares, 7,6.

‘ 2014 ‘ 2015

R§561,9bi  RS614.3bi

RS 52,9 bi
Fatuamento ind Almentaclo  sghe b USS 168,661 USS 1759 bi

5 RS 428.7 bi RS 452,8 bi R$ 4973 bi
Alihte USS1821bi  USS1358bi USS 1424 bi

RS1012bi RS109.1bi RS 117,0bi
o (Bebias USS429bi  USS327bi  USS335bi

Crescimento da produgdio fisica 1.1% 2.90% -0.96%

Crescimento das vendas reais 1.50% 273%

Exportagdes USS41.1bi  USS363bi
o S USS57bi | USSEOb | USSE0b

Saldo Comercial US$302bi  USS315bi

Food service

De acordo com a pesquisa conjuntural da ABIA, a produgdo teve
queda de -0,96%, melhor do que o indice de 2015, que ficou em -
2,9% na producdo. As vendas reais também apresentaram melhora
e foram de -2,73% para -0,63%. Em 2017, o setor deve voltar ao
terreno positivo. Para a produgdo fisica, em volume, espera-se um
crescimento entre 0,6% e 1,2%. Nas vendas reais, entre 0,7% e
1,5%. As exportagdes devem variar de US$ 37 a US$ 40 bilhdes.

O food service constitui um setor para o qual, hd alguns anos, as
indUstrias de alimentos passaram a olhar mais atentamente como
consumidores e adaptaram muitos de seus produtos para bares, res-
taurantes, lanchonetes e hotéis. Segundo a ABIA, no periodo 2006-
2016, o food service teve um crescimento médio de 14% ao ano,
contra 11% do varejo. No ano passado, o setor teve faturamento de
154 bilhdes, com crescimento de 7,1% em comparagdo com 2015.

A Contribui¢ao da Industria da Alimentagao ao AIBIA
Saldo Comercial do Brasil i)

Balanga Comercial (US$ Bilhdes)

Saldo Brasil

2420
225,1
1911
1852
Fonte: SECEX/ Elsboragdo ABIA
i NMfNMW Industriaiizados de valor agregado + alimentos semielaborados

Almentos Pi
comm odities agroindustriais, cames, suco de laranja, aciicar, farelo de soja, etc).
(*) 50,9% do agronegécio de alimentos e 42,9% do agronegé cio pleno.

ABIA

Exportagoes de Alimentos Processados 2016

RS Bilhdes US$ Bilhoes
Vendas Totais 2015 5619 168,6 |
Exportactes 2015 1173 ]
Vendas Totais 2016 6143 )
Exportacdes 2016 1271

Exportagées em volume
Milhdes toneladas

ilii iiiiiiili RS$/USS médio 2015: 3,333 RS$/USS médio 2016: 3,402

Inovagdo

Mesmo com cendrio melhor que muitos setores da economia, em
2016, foi possivel observar que o ritmo de inovagdes trazidas ao
mercado diminuiu consideravelmente. Com a perda do poder aqui-
sitivo das classes sociais C e D, antes em ascensdo, produtos que
vinham ganhando consumidores, apresentaram queda em vendas.

Um dos recursos das industrias foi recorrer a embalagens meno-
res e, consequentemente, com menor custo para manter seu publico.
Alids, embalagens tiveram e continuam a ter papel importante nesse
contexto econdmico. Algumas empresas passaram a apresentar seus
produtos em ‘embalagens familia’, mais econdmicas, que passaram
a fazer parte dos novos habitos de compras de parcela significante
de consumidores.

No quesito compra, também houve mudangas. Os chamados
‘atacarejos’, a exemplo de redes como Assai, Sam’s Club, entre
outras, ganharam puUblico que buscou formas de fazer seu salério
render mais.

Talvez as maiores inovagdes, a partir de 2016, ocorreram nos
recursos que o consumidor encontrou para driblar a crise. O orga-
mento comegou a ser controlado de forma mais consciente, dando
prioridade a itens de maior necessidade.

Premium

Do lado oposto, o movimento de experimentagdo de novos sa-
bores ndo foi significativamente impactado. Os produtos para o
segmento premium, em geral, tiveram bom desempenho. Classes
sociais mais altas que ndo foram fortemente afetadas pela crise,
apds décadas conhecendo e valorizando qualidade, sabores novos
e diferenciados, mantiveram seus novos hdbitos e alguns nichos de
mercado de produtos ‘gourmetizados’ tiveram bom desempenho.

Néo foi por falta de alternativas desenvolvidas pelas empresas
fornecedoras de ingredientes e solugdes para alimentos e bebidas
que inovagdes ndo chegaram ao mercado. As dreas de P&D dessas
empresas ndo interromperam suas pesquisas e continuaram inves-
tindo em tecnologias para levar solugdes para as industrias. Afinal,
para desenvolver e testar algumas solu¢des levam anos até atingi-
ram o resultado adequado para apresentar aos fabricantes e por
essa razdo, as pesquisas ndo param. Quando a economia voltar
a aquecer, certamente, as indUstrias de alimentos e bebidas terdo
acesso a ingredientes para trazer inovagdes com lancamentos que
seguem tendéncias mundiais de consumo.

Perspectivas da Industria da Alimentagao para
2017 (var % a.a.)

i -
2014 ’ 2015 ’ 2016

ento do PIB. 0,15% -3.8% -3.5%

Crescimento da Produgdo

Fisica em volume LSS Z30% Dok 0i6% a2

1.50% -2,73% -0,63% 0.7% a 1,5%

Exportagdes em Valor

(US$ bilhdes) 4 35 36 37240

Fonte: BCB/Focus; ABIA




FORNECEDOR EM [FOCO

Chr. Hansen Brasil: 40 anos
dedicados a saude e a
alimentagao dos brasileiros

Instalada no mercado brasileiro desde 1977, a Chr. Hansen Bra-
sil celebra 40 anos de sucesso, desenvolvendo solugdes naturais em
ingredientes para as industrias de alimentagdo, saide e nutrigéio
animal e agricultura.

Referéncia em culturas e enzimas para queijos e produtos fer-
mentados, hd quatro décadas no territério brasileiro, a organizagéo
fundada em Copenhague, na Dinamarca, em 1974, possui mais de
30 escritérios pelo mundo, unidades produtoras em cinco continentes
e clientes em cerca de 140 paises. No Brasil e no mundo, a Chr. Han-
sen segue em ritmo de desenvolvimento e de descobertas cientificas
com o objetivo de melhorar a alimentag¢do e a savde das pessoas.

A filial brasileira - instalada em Valinhos, interior do Estado de
Sdo Paulo - tem estrutura completa, com suporte técnico, produgdo,
laboratérios de aplicagdes, escritérios administrativos e de vendas.

Antes de instalar a unidade no Brasil, a Chr. Hansen j& atendia o
mercado brasileiro hd mais de 100 anos, através de distribuidores
parceiros.

De acordo com o gerente da Diviséo de Culturas e Enzimas para
Alimentos, Licio Alberto Forti Antunes, a unidade no Brasil é funda-
mental para a organizagéo. “A filial brasileira da Chr. Hansen, pela
importdncia do mercado ldcteo brasileiro, do tamanho da nossa po-
pulacdo e, especialmente, pelo desempenho dos negécios aqui rea-
lizados nos 0ltimos 40 anos estd entre as unidades mais importantes

que a empresa mantém ao redor do mundo. Por
isso, tem tido importante respaldo da diregédo glo-
bal nos investimentos aqui realizados e nos planos
construidos para o futuro”.

Desde sua fundagdo no Brasil em 1977, a Chr.
Hansen tem a inovagdo como um dos seus pilares.
Assim, ao longo dos 40 anos no Brasil, séo ind-
meras as contribuicdes para o setor. Entre elas, a
intfroducdo de culturas ldticas de uso direto, tanto
para queijos como para leites fermentados; ini-
cialmente na forma liofilizada e depois na forma
congelada, gerando um ganho de produtividade
para as empresas e robustez contra fagos.

Outro ponto forte de investimento da empre-
sa sdo as revoluciondrias quimosinas produzidas
por fermentagéo, de primeira e de segunda ge-
racdo, que trouxeram enormes beneficios aos fa-
bricantes de queijos, com aumento de rendimento,
menor protedlise, auséncia de sabor amargo e
maior shelf life. “Vale ressaltar também que a Chr.
Hansen foi & pioneira na introdugcdo de equipes
técnicas compostas por renomados especialistas,

ideia que acabou sendo absorvida por todos os players presentes no
mercado”, revela Lucio Antunes.

Origem em laticinios

Especialista na indUstria de laticinios, setor em que a empresa ori-
ginou-se, até os dias atuais, a Chr. Hansen trabalha pelo compromisso
em manter a lideranga no mercado global. Por isto, oferece solugdes
inovadoras e efetivas para a industria ldctea mundial.

A estrutura global da empresa — com Centros de Pesquisa, Desen-
volvimento e Aplicagéo com equipamentos de alta tecnologia e pro-
fissionais altamente especializados - permite que a empresa ofereca
uma linha Onica de solugdes em enzimas, culturas de fermentagdo e
probidticas, corantes naturais e testes para detecgéio de residuos de
antibidticos no leite ou nivel de hidrélise da lactose. O objetivo é assis-
tir aos clientes que, com os produtos Chr. Hansen, podem otimizar suas
producdes e ficarem mais competitivos no mercado contemporéneo.

Empresa revoluciondria

Desde a fundagdo na Dinamarca, em 1874, a Chr. Hansen inova
no segmento lacteo ao produzir culturas e enzimas, corantes naturais
e kits de testes para a detec¢do tanto de antibidticos no leite, como
de nivel de hidrélise da lactose.

Nesta linha, os negécios da empresa sempre foram chancelados
com a marca da inovagdo, de novos conceitos no desenvolvimento

de produtos em sintonia com as principais tendéncias de mercado
e que oferecam aos fabricantes solugdes funcionais de ponta, que
contribuem para a otimizagéio dos processos de produgdo, aumento
da produtividade e melhoria da qualidade do produto final. “O co-
agulante Chy-Max® M, é um dos langamentos mais importantes dos
Ultimos anos, pois revolucionou a indUstria queijeira nacional, trazen-
do enormes beneficios aos produtores de queijos, particularmente em
termos de rendimento”, disse Licio Antunes.

Ao longo de toda a sua histéria, a Chr. Hansen inovou no mercado
com produtos como a Quimosina de segunda geragdo - coagulante
fruto de anos de pesquisa e desenvolvimento, envolvendo diferentes
dreas da ciéncia, como microbiologia, genética, bioquimica, tecnologia
de queijos, etc. As culturas DVS® STl trouxeram para o mercado, a tec-
nologia da produgdo de mussarela tipo “pizza cheese”, com fermenta-
¢do rapida, filagem no mesmo dia e altissima resisténcia a fagos. Com
as apresentagdes em formas congeladas e liofilizadas, o que significa
que “todo tipo de produtor, estando em qualquer ponto do territério
nacional, pode ter acesso a estas culturas”, explica o gerente.

Produtos resultados de muita pesquisa, como as culturas YoFlex®
Premium, YoFlex®Mild e YoFlex®Harmony, destinadas & produgdio de
iogurtes e bebidas lacteas, também foram langamentos inovadores
que trouxeram produtividade, estabilidade e aumento de shelf life
nas linhas de iogurtes batidos, bebiveis e grego.

Outra novidade destacada pelo gerente Liucio Antunes é a apro-
vagéio da mais nova e moderna lactase: NOLA® Fit. “Essa enzima é
indicada para qualquer tipo de produto delactosado e processo de
hidrélise como batelada, aldose ou flexdose. A NOLA® Fit é fruto de
altissima tecnologia e permite produgéo de leite e derivados total-
mente isentos de sabores estranhos, escurecimento, aumento de shelf
life, além de um grande ganho de custo-em-uso”.

O Centro de Aplicagéo do Brasil para o segmento ldcteo tem
papel fundamental no suporte direto dos projetos desenvolvidos com
os clientes.

Fotos: Divulgagdo Chr.Hansen

Solugoes para o amanhd

Diariamente, mais de 1 bilhdo de pessoas ao redor do mundo
consomem ingredientes produzidos nas unidades da Chr. Hansen.
Pensando nisso, a empresa aposta em atender a crescente deman-
da por alimentos saborosos, naturais, sauddveis, seguros, acessiveis
e nutritivos.

A partir deste mote, a empresa abraga estratégias de evoluir os
produtos para melhoria da sadde e seguranga alimentar.

Para Licio Antunes, como uma das principais empresas na drea de
ingredientes para a indUstria de alimentos, particularmente a indis-
tria de leite e derivados, a empresa tem o compromisso de trabalhar
préximo dos clientes e oferecer o que hd de mais moderno, seguro
e inovador em termos de tecnologia, seja de processo ou de aplica-
¢do. “A Chr. Hansen Brasil desenvolveu nesses 40 anos sélida relagdo
de amizade, respeito, confianga e interagdo com o mercado lacteo
brasileiro, que nos orgulha sobremaneira e também é exemplo para
outras dreas e regides”, finaliza.
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Mintel identifica as quatro
principais tendéncias que

MINTEL

impactarao o consumo no

Brasil, em 2017

Com o foco em 2017, a analista de tendéncias, da Mintel, Graciana Méndez,
e o analista de pesquisa, Andre Euphrasio, discutem as quatro principais
dire¢cdes que impactardo o mercado brasileiro no préximo ano, incluindo as

implicagcdes para os consumidores e marcas.

"Liberte-se", "Conte com as Marcas", "Saia da Caixa"”, e "(Nédo) Aja Conforme
a sua Idade"” séo as quatro tendéncias identificadas pela Mintel

Ao mesmo tempo em que os brasileiros se esforcam para equi-
librar suas vidas, eles procuram evitar ingredientes e pradticas no-
civas e ndo-sustentdveis. E voltam-se para opgdes alternativas e
free-from para usufruirem do prazer sem sofrimento.

Graciana Méndez, analista de tendéncias, da Mintel, diz:

“Os consumidores estdo se tornando mais desconfiados e infor-
mados sobre os produtos. Eles prestam mais atengéio em relagdo
aos seus ingredientes, de onde vém, como sdo produzidos e quais
impactos causam na sua sadde. Quando consideram suas dietas
e hdbitos alimentares, inimigos como aglcar e gordura sdo ape-
nas dois dos muitos ingredientes que pretendem evitar. De acordo
com a Mintel, cerca de 42% dos consumidores de pdo dizem ndo
comer pé&o, ou produtos de panificagéio com mais frequéncia, por
serem muito ricos em calorias, agicar e carboidratos. Atualmente,
os inimigos das dietas sauddveis fazem parte de uma longa lista
de ingredientes, como aditivos, GMO (organismos geneticamente
modificados), gluten, lactose, caseina, carne e dlcool.”

“Produtos sem gluten e lactose estéo, cada vez, mais populares e
os posicionamentos de free-from atingem ndo somente pessoas que
tém requisitos de dietas especificas. De acordo com pesquisa Mintel,
30% dos adultos brasileiros alegam que gostariam de ver disponi-
veis uma maior gama de produtos sauddveis, néo apenas light ou
orgdnicos, mas também sem gliten, sem lactose, com coldgeno, etc.”

“Entretanto, se alimentar de forma sauddvel continua um grande
desafio. Mas o mercado estd repleto de oportunidades, j&@ que me-
tade dos consumidores brasileiros, 47%, alegam estar interessados
em testar servicos que entreguem refei¢cdes sauddveis em suas ca-
sas. Eles estdo realmente & procura de melhores alternativas, mas
nem sempre estdo dispostos a trocar o prazer pela sadde. Portanto,
as marcas comegam a responder a essa demanda ao produzirem
alimentos que combinem saude e prazer.”

“A demanda do consumidor por alimentos & base de plantas
continua a crescer e poderemos ver nomes do fast food langarem
seus proprios hambuirgueres vegetarianos e restaurantes requinta-

Industria de

Laticinios

que irdo pautar os negoécios no préximo ano.

dos adicionarem pratos veganos gourmet a seus carddpios. Podemos
ver mais marcas desenvolverem outros conceitos de "sem dlcool".
Além disso, bares sem bebidas alcodlicas podem representar uma
interessante oportunidade de negécio, & que podem facilmente
atrair o grupo das pessoas que procuram por alternativas free from.
Espacos pop-ups também podem ser um formato interessante para
quem quiser testar a popularidade dos free-from. Nés também vere-
mos mais marcas desenvolverem alternativas aos tradicionais produ-
tos com alto teor de gordura e caloria, como sobremesas sem ldcteos
e iogurtes feitos com ingredientes que "sobraram no freezer" e que
visam combater o desperdicio de alimentos,” conclui Graciana.

Enquanto as organizagdes governamentais continuam a enfrentar
desafios, as marcas estdo chegando para ajudar e apoiar comuni-
dades.

Andre Euphrasio, analista de pesquisa, da Mintel, diz:

“A crise chegou ao Brasil, e em resposta o governo reduz gastos
e aumenta impostos. Mesmo com a expectativa de que a economia
comegard a se recuperar em 2017, ainda veremos os sinais da crise.
Empresas aproveitam a oportunidade e fazem a sua parte para
criar uma sociedade melhor para seus cidaddos em dreas em que
os recursos publicos s@o escassos. Vemos companhias no Brasil se
engajarem em iniciativas para melhorar comunidades e bairros, seja
aprimorando as escolas locais ou em programas mais abrangentes
por toda a cidade. Ao mesmo tempo, as marcas também ajudam os
cidaddos a aprenderem, e a se envolverem em politica, ao discutir
democracia e mostrar como o pais funciona, estimulando-os a pen-
sar de forma mais inteligente em suas escolhas politicas e a serem
ativos.”

“Enquanto o Brasil passa por uma fase politica complexa, nés
temos visto marcas promovendo discussdes politicas e testando a ho-
nestidade das pessoas. E a pesquisa da Mintel destaca como os con-
sumidores tém uma opinido positiva de empresas que efetivamente
fazem o bem. De fato, ela mostra como é imperativo que as marcas

ajudem a aliviar os problemas sociais e ambientais, j& que 35% dos
brasileiros acreditam que os mercados varejistas deveriam ter uma
participagdo maior em reciclagem.”

“Ser sustentdvel, apoiar programas de reciclagem e usar ma-
teriais reutilizdveis sdo atividades importantes que irdo ajudar as
marcas a ganharem a confianga do consumidor. As campanhas,
aplicativos e plataformas que permitam que as pessoas contribuam
para um meio ambiente melhor, seja transformando uma cidade ou
ajudando pessoas, de forma simples e fdécil, verdo um alto nivel de
engajamento. As marcas também devem incorporar novas tecnolo-
gias como Realidade Virtual ou transmissdo ao vivo para provar aos
consumidores que seus esforgos éticos sdo reais, permitindo que eles
as vejam em agdo.”

“De uma forma geral, as empresas que buscam ganhar a con-
fianca dos consumidores devem explorar como elas podem causar
um impacto positivo em suas vidas. Para que as pessoas se tornem
leais consumidoras, as marcas devem ir além da oferta de produtos
e provar que querem ser parte de um projeto maior. A fim de pare-
cerem genuinas aos olhos do consumidor, as empresas irdo se bene-
ficiar ao escolher com cuidado quais causas ou valores irdo apoiar
e, em contrapartida, irélo aumentar a consciéncia sobre sua prépria
marca,” conclui Euphrasio.

Mais beneficios significam mais valor. As empresas estdo tirando
maior proveito de suas marcas ao expandirem-se para novos terri-
térios e ao atenderem uma variada necessidade dos consumidores.

Andre Euphrasio, analista de Pesquisa, da Mintel, diz:

“Consumidores com pouco dinheiro podem se beneficiar de pro-
dutos multiuso. Cada vez mais vemos produtos oferecendo mdltiplos
beneficios, que podem ser posicionados como pertencentes a diver-
sas categorias simultaneamente. Além de dinheiro, os produtos mul-
tifuncionais ajudam as pessoas a economizarem tempo e esforco em
nossa sociedade acelerada.”

“A pesquisa da Mintel mostra como os brasileiros tornam-se mais
conscientes em relagdo ao dinheiro e buscam melhores ofertas numa
tentativa de obter custo-beneficio. Por exemplo, 47% dos brasileiros
estdo analisando melhor a escolha de seus gastos e 35% diminuiram
as compras por impulso. Para enfrentar esse cendrio, as marcas es-
tdo criando produtos ou servigos destinados a economizarem o tem-
po e o dinheiro das pessoas, seja explorando uma nova categoria ou
desenvolvendo produtos que possam ser combinados com diferentes
beneficios ou usados em diferentes ocasides. Os operadores que
conseguirem agregar valor aos seus produtos, sem aumento de pre-
¢os, certamente serdo bem-vindos.”

“Recentemente, observamos que uma marca de sucos em pé lan-
cou uma variedade cola, afirmando que tem sabor muito semelhante
a de um refrigerante, e que é 67%, em média, mais barato que a
versdo original em garrafa. Nés também observamos que uma mar-
ca multinacional da drea esportiva fez uma parceria com uma marca
nacional de sucos para langar uma dgua de coco, o que beneficiou
ambas as partes.”

“Apesar de ainda cautelosos, & medida que a economia se for-
talece, os consumidores comegardo a pensar em gastar novamente.
Marcas estabelecidas podem se desenvolver gragas & confianga que
ja@ adquiriram dos consumidores e podem levar seus clientes para
novas categorias de produtos e servicos. Marcas que querem se es-
tender para novos territérios terdo de proporcionar, genvinamente,
um novo beneficio, uma vez que ele trard um impacto positivo nas
suas vendas a longo prazo.”

“Para que as marcas realmente se aproveitem dessa tendéncia,
elas terdo que olhar atentamente para o que oferecem e pensar
quais os outros servicos que elas poderiam oferecer para apoiar
o estilo de vida das pessoas: um lojista pode abrir suas portas
fora do hordrio comercial para receber um evento comunitdrio?
Uma marca de beleza pode reutilizar uma embalagem? Embora
essas iniciativas ndo mostrem um retorno imediato, no futuro elas

)

serdo recompensadas com o aumento da lealdade do consumidor,’
conclui Euphrasio.

Os idosos querem ser ouvidos. Enquanto redefinem o papel que
tém na sociedade, eles estéo buscando maneiras de levar uma vida
ativa, moderna, significativa e independente.

Graciana Méndez, analista de Tendéncias, da Mintel, diz:

“O aumento da expectativa de vida certamente estd trazendo
um novo cendrio para o Brasil e mudando a percepgéio das pessoas
quanto ao envelhecimento. Grupos demogréficos mais velhos desa-
fiam as expectativas sociais, exigindo que suas vozes sejam ouvidas
e esperando pelo surgimento de espagos que apoiem seus interesses.
Ao mesmo tempo, o nimero de trabalhadores idosos pode crescer
ainda mais diante da futura legislagdo que pretende aumentar a
idade de aposentadoria. Consequentemente, com os idosos desem-
penhando um papel ainda mais significativo na sociedade, as mar-
cas precisardo encontrar maneiras de inclui-los em seu didlogo com
os consumidores.”

“Os idosos certamente estdo esperando mais apoio para se man-
terem atualizados. Pesquisa Mintel mostra que cerca de trés em dez,
28%, dos consumidores brasileiros de 55 anos ou mais gostam de ter
alguém para mostrar-lhes como usar os aparelhos que compraram
numa loja, como por exemplo na hora de adquirir um laptop. Eles
podem precisar de ajuda com simples tarefas online que se torna-
ram parte da rotina da maioria das pessoas: a pesquisa da Mintel
mostra que 73% dos consumidores de 55 anos, ou mais, dizem que
o processo de compra online é muito complicado, enquanto 25%
do mesmo grupo demogrdfico alega que compraria mais produtos
tecnolégicos se fossem mais faceis de usar.”

“Enquanto a influéncia deste grupo demogréfico cresce, veremos
mais campanhas ndo apenas direcionadas a ele, mas o representan-
do de uma maneira verdadeira e realista, como os mostrando usan-
do aplicativos e comprando online. Um outro elemento essencial é o
cuidado com a aparéncia fisica e cuidado pessoal. De acordo com a
Mintel, 26% dos consumidores idosos brasileiros tentam cuidar de si
mesmos, como de suas peles e cabelos. Eles procuram por produtos
de beleza e moda que combinem com seus estilos de vida ativos.
Estamos vendo, cada vez mais, academias de gindstica e marcas de
roupa destinadas a eles. Ao mesmo tempo, surgem empresas lan-
cando programas de contratagdio para profissionais acima dos 60
anos. Como consequéncia, os profissionais de marketing, que forem
capazes de capturar e retratar a natureza mais ativa dos idosos,
irdo se destacar.”

“Este grupo demogréfico foi ignorado no passado, mas agora
é a hora de ouvi-los. Contudo, a Unica maneira em que o departa-
mento de marketing das corporagdes conseguird atrair sua lealdade
e apoio é modernizando a maneira como eles sdo retratados na
comunicagdo das marcas. Assim como os idosos atualizaram seu estilo
de vida, as agdes das empresas devem se adaptar a essa nova re-
alidade, tentando refletir idosos mais ativos, abertos e criativos em
suas atitudes em relagéo & vida,” finaliza Graciana.
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Nova lactase
traz inovacao para
producao de produtos
zero lactose

As perspectivas do mercado brasileiro para os produtos zero lactose permanecem em ascensdo.
Estima-se uma taxa de crescimento anual de 15 a 20% até 2020. Para suprir a demanda de enzi-
mas necessdrias para produgdo de itens zero lactose, bem como aumentar a qualidade dos produtos
comercializados, a Novozymes, lider mundial no mercado de enzimas, langou a Saphera® — uma lac-
tase que estabelece novos padrdes para producdo e qualidade de uma ampla gama de produtos
zero lactose.

A lactase Saphera® pode ser aplicada em diversos produtos ldcteos, como leite pasteurizado e
UHT, bebidas ldcteas, creme de leite, sorvete, iogurte, queijos e doce de leite. Por ser proveniente
do género de bactéria Bifidobacterium bifidum, esta nova opgdo difere consideravelmente das lac-
tases tradicionais disponiveis no mercado, as quais sdo produzidas a partir de leveduras. Utilizan-
do Saphera® na produgdio de produtos zero lactose é possivel alcangar mais facilmente os niveis
residuais finais de lactose de forma precisa. Esta caracteristica é essencial, especialmente devido
ao controle criterioso estabelecido pelos érgdos nacionais para caracterizar se um produto é zero
lactose ou ndo.

Cendrio brasileiro
O Brasil apresenta um consumo didrio de leite muito acima da média global: 59% da populagdo
bebe leite todos os dias e 18% toma a bebida pelo menos uma vez por semana. Atualmente, o leite
zero lactose representa aproximadamente 2% do mercado total de leite. Porém, no Brasil, estima-
-se que cerca de 70% da populagdo tenha intoleréncia a lactose em algum grau. Por isso, cinco dos
sete maiores laticinios no Brasil preveem crescimento anual de 10 a 20% para as opgdes de leite
zero lactose.

Assim como o leite, as previsdes otimistas destacam também o iogurte e o queijo como os motores
principais para o crescimento. Outra drea de interesse é a de bebidas ldcteas, incluindo bebida léc-
tea saborizada e iogurtes. A lactase Saphera®, da Novozymes, surge como alternativa para auxi-
liar fabricantes que j& produzem produtos lacteos zero lactose e que buscam melhorar seu portfélio.

Intoleréncia & lactose: beneficios dos produtos com zero lactose

O cdlcio e outros minerais presentes no leite séio benéficos e essenciais para o bom funcionamento
do organismo. As pessoas que sofrem de intoleréncia & lactose e ndo consomem leite ou produtos
ldcteos precisam encontrar esses minerais em outros alimentos para suprir a ingestéo didria reco-
mendada. Por isso, as op¢des zero lactose representam uma fonte de vitaminas e minerais importan-
te. Muitos brasileiros, especialmente aqueles com intolerdncia & lactose, costumam ver os produtos
l&cteos zero lactose como um beneficio para a sadde.

Summit Internacional de Ingredientes Funcienais,

Nutracéuticos e Suplementos Alimentares

30 : 3" Espaco Pro Magno
outubro 2017 | S&o Paulo « Brasil

WellFood

ingredients

FUNCIONAIS
NUTRACEUTICOS
SAUDABILIDADE
SUPLEMENTOS

EXPLORE O MERCADO DE
FUNCIONAIS E NUTRACEUTICOS

aEEmE

P KL

Acesse e participe
www.wellfoodsummit.com.br

D benes EH Goglr rovens i Shnses

;
Platinum Gold Silwer
sesees S35

Ceitifica io Ahlindo b Ce-organizadar

das conferéncias

2
ufi UBRAFE & ATAL

Revistas Ofsciaiy Organizagha

45&@!3% Fi e . s

“koelnmesse

Q} ABIR abifisa

™ EURCMOMITOR | W ABFIT
. I_ﬂ__:?- r’M:anML @r:‘;::




PAINEL

Cooperativa Santa Clara aumenta

capacidade de armazenamento e

processamento com investimento
em hiperconvergéncia

Piracanjuba Pro-Campo
oferece cursos gratuitos
para produtores rurais

A Santa Clara, mais antiga cooperativa de laticinios em atividade no Brasil, redne mais de 5 mil associados e mais de 1.900
colaboradores empenhados na tarefa de fazer funcionar uma cadeia produtiva que combina controle na produgdo leiteira e
investimentos constantes na modernizagdo dos processos industriais e unidades comerciais. Com um mix de 320 produtos, entre
laticinios, frigorifico, doces e sucos, a cooperativa viu a necessidade de aumentar a performance de seus equipamentos quando
a solugdio anterior atingiu o limite de IOPS (operagdes de entrada/saida por segundo).

Foi quando Daniel Misturini, gerente Tl da Santa Clara, lembrou que, no ano anterior, durante evento da Associagdo de Usu-
drios de Informatica e Telecomunicagdes (SUCESU) do Rio Grande do Sul, assistiu a uma apresentagdo do case da fabricante
de grupos geradores STEMAC, que adotou a plataforma web-scale hiperconvergente para data center da Nutanix.

Com o apoio da integradora TechChannel, a cooperativa, responsdavel por industrializar 750 mil litros de leite por dia e re-
alizar mais de 7.200 andlises didrias em seus laboratérios, encontrou a melhor forma de migrar todos os seus servidores virtuais
para os da Nutanix. E o processo de migragdo foi simples e rdpido. Ao reunir em um mesmo appliance o armazenamento e o
processamento, a Nutanix conseguiu simplificar a infraestrutura de Tl e aumentar a produtividade da Santa Clara.

“Inicialmente estdvamos buscando uma solugéio tradicional de rede de drea de armazenamento (SAN), mas a TechChannel
apresentou a solugdo Nutanix e decidimos que néo fariamos investimento em solugdes tradicionais. Seguimos a estratégia da
hiperconvergéncia e hoje temos 120 mdquinas virtuais atendendo toda a Tl da Santa Clara. Sdo 60 CNPJs de industrias e
varejo e todas as unidades séo atendidas por essa estrutura”, explicou Daniel Misturini, gerente Tl da Santa Clara.

O Piracanjuba Pré-Campo estd com inscricdes abertas para cursos de capacitagdo de produtores rurais, funciondrios
de fazendas, estudantes e pessoas ligadas & drea de producdo de leite. Os treinamentos sdo gratuitos e os participantes
tém direito a alojamento e refei¢des, sem custo adicional. Para se inscrever, é necessdrio ser alfabetizado e maior de 18
anos. Informagdes podem ser obtidas nos telefones (62) 99917-5551 / (62) 99994-1411 ou no e-mail saulo.castro@
piracanjuba.com.br .

“Procuramos levar o que hd de mais atual e moderno para os treinandos, afim de que tenham tanto melhoria na quali-
dade de vida como aumento na renda e lucratividade com a atividade leiteira. Além dos cursos oferecidos, o Piracanjuba
Pré-Campo possui um programa de assisténcia técnica ao produtor de leite, fornecedor da empresa, em Minas Gerais e
Goids, cujo foco é orientar o produtor no controle de suas atividades, como custos de produgdo, indices de fertilidade, pro-
dugéio de alimentos, sanidade dos animais, recria de bezerras, entre outros”, afirma um dos responséveis pelo Programa,
Saulo Paranhos de Castro.

O ftreinamento completo tem duragéio de 6 dias
(segunda a sdbado) e sdo ministrados cursos de Bovi-
nocultura de Leite e Inseminagdo Artificial de Bovinos.
Além disso, sdo oferecidos outros cursos como Cas-
queamento Preventivo de Bovinos, Manejo de Pasta-
gens, Operagdo e Manutengdo de Ordenha Mecdani-
ca, Alimentacdo de Bovinos de Leite, Bovinocultura e
Vacinagdo, Construgdio de Cerca Elétrica, Manejo e
Ordenha e Qualidade de Leite, Manejo Racional de
Bovinos e Leite e Manutengdo; e Manutengdo e Ope-
ragdo de Sistemas de Irrigagdo por Aspersdo.

O projeto é realizado na unidade de treinamento
do Piracanjuba Pré-Campo, localizado na Rodovia
GO 020, KM48, Zona Rural — Bela Vista — GO, sdo
realizados em parceria com o SENAR/GO e estdo
disponiveis para qualquer pessoa interessada em
atuar no segmento.

Atualmente, 3817 pessoas foram treinadas desde
o inicio do projeto, em 2009, e mais 6500 visitaram o
local. A fazenda conta com vdrios tipos de pastagens
e diversos sistemas de manejo do gado.

Implementagéio
Foram adquiridos seis nés da linha NX-6000, sendo metade deles no data center primdrio e a outra metade no data center
secunddrio, e o processo de migragéo foi realizado em etapas. Primeiro foi feita a migracdo de méquinas virtuais de homolo-
gagdo e em seguida as mdaquinas virtuais do ambiente de produc¢do. Em duas semanas, todo o processo havia sido concluido.

“A migragdo foi muito rdpida e tranquila. Os equipamentos chegaram e, no dia seguinte, j& tinhamos méquinas virtuais mi-
gradas e sem qualquer problema. Ndo migramos tudo de uma vez por cautela, mas poderiamos ter feito. Primeiro migramos
as operagdes menos criticas e depois o ERP. Um dos problemas que nés tinhamos era um gargalo de produgdo, um problema
de performance. Por trabalharmos no atendimento da indUstria e varejo com produtos pereciveis, o nosso tempo é curto e o
volume de dados é muito alto”, pontua Misturini.

Todo o projeto foi pensado baseado em Disaster Recovery (DR), que envolve um conjunto de politicas e procedimentos para
permitir a recuperacdo ou continuagéo da infraestrutura de tecnologia e sistemas vitais na sequéncia de um desastre natural
ou provocado pelo homem, no modelo ativo/ativo.

Dentre os beneficios experimentados pela Cooperativa estéo a simplicidade na instalagéio e na atualizagéo de software,
reducdo de consumo de energia e aumento na capacidade de processamento e armazenamento.

“Outro beneficio que enxergamos foi a melhoria da performance/otimizacéo, devido ao fato de todos os equipamentos
acompanharem discos SSDs com Tierizagdo e as funcionalidades desduplicagdo e compressédo. A solugdio Nutanix suporta nati-
vamente replicacdo (DR e Backup) em nivel de mdquinas virtuais, dispensando a aquisicdo de outras solu¢des de replicacdo”,
explicou Misturini.

Mais uma vantagem destacada por Misturini estd relacionada ao melhor aproveitamento do time de Tl, que agora tem mais
tempo para atender as demandas do negécio. “A Santa Clara antes de mais nada é uma cooperativa de Alimentos. Este é o
nosso negdcio. Portanto, uma solugéio de Tl que reduz custos, reduz a demanda do time de Tl (ongoing), totalmente redundante
e resiliente e ainda oferece excelente performance, é exatamente o que nds precisdvamos. Precisamos do time de Tl concen-
trado em atender as demandas do nosso ‘core business’ e ndo na administragdo de servidores de Tl e resolu¢éo de problemas”.

Com a escolha, a Cooperativa j& comemora o fim dos gargalos de produgdo, a simplicidade na atualizagdo de software, a
redugéio de espaco em rack e o fato de o time de Tl poder se dedicar ao core da cooperativa. Para o futuro, a expectativa é re-
duzir os custos de ongoing com a plataforma. “Quando for necessdrio expandir, serd um processo muito simples”, conclui Misturini.

Somarole Comercial Lida.
Av. Celso dos Santos, 173 » 04658-240 + 580 Paulo * 5P
Fones: {11) 5564-7255 * 5564-7933
e-mail: somarole@bol.com.br
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Naturex investe no

SPRINGIlab para apoiar seus

clientes no desenvolvimento
de produtos naturais

Naturex, lider mundial em ingredientes naturais de origem vegetal, com
NAI U REX’ forte posicionamento na América Latina desde 2010, com escritérios no Bra-
sil, Chile e México e com plantas no Brasil e Chile, anuncia a abertura do

SPRINGIlab Brasil, seu primeiro laboratério de aplicagdo na América Latina.
O SPRINGlab é a sigla de Sharing PRoduct INGenuity Laboratory. O laboratério com sede em S&o Paulo é parte de
uma rede global de equipes locais que fornecem acesso a conhecimentos técnicos dentro de todo o extenso portfélio
de ingredientes botdnicos naturais e com compreensdo das necessidades dos mercados brasileiro e latino-americanos.

A rede SPRINGlab da Naturex consiste em nove laboratérios de aplicagéio localizados em todo o mundo. Em
cada local, os laboratérios oferecem suporte aos clientes em seu processo de inovagdo, utilizando ingredientes natu-
rais. Desde a geragéio de ideias até a formulagdo do produto e andlise sensorial, o SPRINGlab fornece os conceitos
para inovagdo.

Além de traduzir ideias em protétipos concretos, a equipe atende os desafios técnicos que podem ocorrer ao al-
terar solu¢des sintéticas para solugdes naturais em termos de eficdcia, economia de uso e estabilidade. A Naturex é
a parceira ideal para desenvolver produtos adaptados as preferéncias dos consumidores locais e otimizar o tempo
de langamento.

Expertise do SPRINGlab:

* Solugéio para problemas especificos de formulagdo e reformulagéio, incluindo o desenvolvimento de produtos
naturais mais sauddveis.

* Criagdo e desenvolvimento de conceitos, mock-ups e protétipos.

* Desenvolvimento de aplicagdes baseadas na culindria, feitas com ingredientes botdnicos naturais existentes para
oferecer um visual Unico, sabor e textura atraentes.

* Assisténcia com testes de estabilidade de produtos acabados.

Marcelo Braga, VP de Vendas e Gerente Geral para a América Latina da Naturex, disse: “Os ingredientes na-
turais tém se tornado uma necessidade para consumidores que buscam uma dieta sauddvel e querem substituir os
compostos sintéticos de suas dietas. A naturalidade j& néo é mais uma tendéncia em crescimento, mas uma forma bem
estabelecida de pensar e viver. Os maiores desafios para se desenvolver solugdes naturais e abandonar os sintéticos
estdo relacionados a vida Util do produto: calor, luz e sensibilidade ao pH. Nossa equipe dedicada do SPRINGlab
pode ajudd-lo a encontrar uma solugdo natural que se adapte & sua férmula, seu processo e seu mercado final.”

O SPRINGlab oferece solu¢des para o mercado de Alimentos e Bebidas dirigidas &s necessidades dos formu-
ladores, para o desenvolvimento de produtos com clean label, com visual atrativo, sabor, vida Util, estabilidade e
naturalidade em uma ampla escala de aplicagdes: confeitos e balas de goma, bebidas, produtos & base de carne,
panificagdo e cereais, snacks e produtos ldcteos.

A Naturex também tem uma ampla faixa de ingredientes boténicos para os mercados nutracéuticos, que atendem
as demandas dos clientes que querem levar uma vida mais natural e sauddvel. Sua equipe de especialistas é res-
ponsdvel pelo desenvolvimento de um amplo portfélio com diferentes plantas de todo o mundo, extraindo e isolando
os compostos ativos e transformando-os em ingredientes seguros e eficazes que
cumprem com os rigidos critérios de qualidade e transparéncia que estes merca- \ 4
dos esperam.

Como a diferenciagdo é fundamental em um mercado competitivo, vocé pode
explorar a experiéncia botdnica da Naturex, seu conhecimento do mercado, su- S P R N G la b

porte técnico e os laboratérios de aplicagdo para desenvolver seu préximo pro- Sharing PRoduct INGenuity

duto de sucesso.

Curitiba sedia a 3° edicao
da ANUTEC BRAZIL em
agosto de 2018

A Anutec Brazil, feira inspirada no maior evento mundial de tecnologia de alimentos, a Anuga FoodTec, serd
realizada de 7 a 9 de agosto de 2018, em Curitiba (PR). Voltada para o setor de processamento, embalagens,
seguranga alimentar, ingredientes, servigos e solu¢des, o evento relne toda a cadeia de abastecimento alimentar,

com maior foco nas indUstrias de proteina animal (bovino, frango, porco, peixe e embutidos).

A edicdo de 2018 da feira conta com duas grandes novidades. A primeira estd relacionada ao potencial de
crescimento do setor, que é a mudanga de endereco para uma drea de exposi¢éio de 9,273m? no Expo Trade Con-
vention Center: um pavilhdo com infraestrutura completa, melhor logistica de acesso e mais espago. “No ano passa-
do tivemos um crescimento de 25% em espaco comercializado, o que mostra que a Anutec Brazil j& é considerada
um dos principais pontos de encontro do mercado. Nossa expectativa é manter esse ritmo de crescimento e, para
isso, precisdvamos de um espago maior”, ressalta Cassiano Facchinetti, diretor geral da Koelnmesse Brasil, orga-
nizadora do evento. O executivo destaca, ainda,
outra novidade do evento, que é o langamento

do Ingredients Lounge, espago exclusivo para o

setor de ingredientes. “As indUstrias tém investido
cada vez mais nesse setor para conferir aroma,
sabor, cor e maior vida Util aos produtos, por isso
identificamos uma oportunidade de exposicéo es-
pecifica para esse produto”, revela.

A fterceira edi¢do da Anutec Brazil jd conta
com a aceitagdo do mercado e garante a par-
ficipagdo de grandes nomes do setor nacional e
internacional. No ano passado, o evento teve um
crescimento 40% em nimero de empresas expo-
sitoras, 25% em espago comercializado e cerca
de 3.000 visitantes. Para 2018 a expectativa é
promissora: mais de 4 mil visitantes e mais de 130
expositores. “Esse resultado mostra a for¢a do se-
tor. Nosso papel é o de ouvir o mercado, avaliar
o que precisa ser melhorado e entregar um ponto
de encontro ainda melhor para nossos exposito-
res, parceiros e visitantes”, Cassiano Facchinetti.
Com mais de 90 anos de experiéncia organizan-
do importantes feiras em todo o mundo, a Koeln-
messe traz para a nova filial no Brasil uma vasta
competéncia e relacionamento nacional e interna-

cional para realizagdo a Anutec Brazil.

Rod. BR 459, Km 105, SN, Ipiranga - 37550-000 * Pouso Alegre - MG
Fone (35) 3449 2003 € 35 99109 6579  WathsApp
@wvedaplast.com.br « www.vedaplast.com.br




INOVACAD

Transparéncia garantida

Uma solugdio digital inédita, lancada pela SIG Combibloc, possibilitard ao consumidor
ver em seu smartphone a origem e outras informagoes do leite antes de comprar.

Por Jugara Pivaro

Fotos: Divulgag¢do SIB Combibloc

A inovagdo da SIG Combibloc j& foi colocada em prdtica no
mercado pela Cooperativa Languiru, uma das trés maiores produ-
toras de laticinios do Rio Grande do Sul. A nova tecnologia estard
presente nas linhas de leite e achocolatados da cooperativa. A solu-
¢do digital garantird transparéncia cirirgica do processo produtivo
e do sistema de qualidade na industria de alimentos, além de agdes
exclusivas de marketing digital.

Cada caixinha de leite terd seu préprio DNA, que vird por in-
termédio de um QR code Unico, que armazena todo o histérico do
produto e do processo produtivo e possibilitard comprovar as ca-
racteristicas de qualidade e a origem das matérias primas e em-

balagens, protegendo de possiveis fraudes, de forma rdpida, pra-
tica e acessivel ao consumidor em qualquer leitor de QR code para
smartphones.

Além da embalagem que chega ao consumidor, a solugdo da SIG
Combibloc permite colocar o QR code nas caixas secunddrias e os
pallets sdo identificados por um cédigo de barras. Esse sistema de
controle garante rastreabilidade cirdrgica, desde a fazenda até o
ponto de venda, facilitando a realizagéo de crosscheck de qualida-
de ou recall, quando necessdrio.

Ricardo Rodriguez, diretor-presidente da SIG Combibloc Ame-
ricas, comenta que a empresa j@ vinha estudando um sistema de
rastreabilidade e uma empresa para aplicar seu desenvolvimento.
Por outro lado, a Languiru buscava uma solugéio para mostrar ao
consumidor a exceléncia garantida na fabricagéio e envase de seus
produtos e, consequentemente, permitisse proteger sua marca. Foi a
parceria perfeita para colocar em prdtica o projeto.

“O langamento dessa nova plataforma digital é nossa solugéo
para trés megatendéncias ditadas pelos consumidores: conectivida-
de — consumidores cada vez mais antenados e querendo receber in-
formagdes em qualquer lugar a qualquer momento; autenticidade e
confianga — por meio de total transparéncia de informagdes de qua-
lidade, seguranca alimentar e procedimentos para evitar fraudes;
e, finalmente, produtos naturais com certificado de origem e livres
de produtos quimicos, transgénicos, entre outros”, ressalta Rodriguez.
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Consumidor

Ao ler o QR code o consumidor serd direcionado automaticamen-
te &s informagdes relacionadas ao produto daquela embalagem,
sem a necessidade de digitacdo de qualquer informagdo adicional.
No website, que é parte integrante da solugéo SIG, estardo disponi-
veis dados sobre o sistema de qualidade do fabricante, o produto e
o processo de produgdo, além de uma drea de interatividade.

Distribuigéo e pontos de venda

Os QR codes Unicos permitem também a simplificagdo e custo-
mizagdo de promogdes, como por exemplo, as desenvolvidas para
uma cadeia especifica de supermercados ou em uma regido deter-
minada do pais. Para esse tipo de agdo, a SIG criou um aplicativo

B

exclusivo que permitird o desenvolvimento de bases de dados ricas
para andlises de marketing e vendas.

Aplicativo proprietdrio conectado ao sistema MES, foi desenvol-
vido para rastrear o produto na cadeia de distribuicdo. Dentro da
fabrica, as informagdes sdo coletadas por meio de interface com
o sistema ERP do cliente, data entries-tablets e coletores de dados;
além de uso da tecnologia RFID para incorporar informagdes de
qualidade das embalagens longa vida.

A plataforma desenvolvida pela SIG é aberta e, portanto, per-
mite conectar equipamentos de diferentes fornecedores. As interfa-
ces sdo amigdveis tanto para capturar informagdes, quanto para
realizar andlises de dados de processos para otimizagdo de eficién-
cias fabris, redugdo de custos operacionais e de investimento.

Os QR codes s@o impressos com tinta antifraude que ndo é remo-
vida por solventes existentes no mercado.

Gerenciamento

O sistema também permite gerenciamento e controle comple-
to das linhas de produgéo para maximizar a eficiéncia global da
planta, reduz custos operacionais e de investimento por meio de
uma ferramenta especifica de inteligéncia de informagdes, conheci-
da como Power BI.

“A nova tecnologia digital desenvolvida pela SIG beneficia o
fabricante, todo o trade e consumidor, enfim toda a cadeia do leite
ganha com a transparéncia e seguranga que esse sistema possibili-
ta”, conclui Rodriguez.

Produtores de vdrios paises j& manifestaram interesse em visitar a
unidade industrial a Languiru para conhecer a solugéio digital da SIG,
que serd exportada para 39 paises, onde a empresa tem operagéo.
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Explicacoes e solucoes praticas

O livro ‘Principais Problemas dos Queijos: Causas e Prevengdo’, em sua 3° edigdio
revisada e ampliada, € um manual precioso para queijeiros que enfrentam no dia a dia
dos laticinios. O autor, Micio Furtado, fala sobre a bem-vinda reedigdo da obra.

Anos atrds, quando escrevi este livro, eu o fiz com o pensamento
nos queijeiros de inimeras fabricas que visitei... Ouvi e sigo ouvin-
do relatos de queijos com problemas comuns, alguns com defeitos
complicados, em outras situagdes dificeis. Escrevi o livro, tentando
oferecer explicagdes simples e compreensiveis para tantos pro-
blemas, além de solugdes prdticas para sua corregdo e eventual
prevengdo... Isso foi em 1999, ano da 1° edigdio, e se repetiu em
2005, na 2° edigdo. E, agora, em 2017, oferego esta 3¢ Edigdo,
revisada e ampliada... Nela, os companheiros queijeiros encontra-
rdo a explicagéo detalhada de problemas comuns na Mussarela, o
queijo mais fabricado no Brasil, seus defeitos desde o processo em
tanque, na fermentagdo e filagem e até o comportamento funcional
na pizza... Abordo também os problemas do queijo Prato e suas
variedades, o segundo queijo mais popular no Brasil. Sdo mencio-
nadas as fermentagdes indesejdveis que alteram textura e sabor,
assim como problemas de manchas e de mau fatiamento.

Né&o poderia deixar de abordar em profundidade os comple-
xos problemas dos queijos Suigos, que considero os mais dificeis de
serem elaborados com padréo. Olhaduras irregulares, em excesso,
mal localizadas, ou trincas, tudo isso é extensivamente discutido e

Servigo

Disponivel para compra a partir de 20/06/2017 no site
www.revistalaticinios.com.br

E-mail: lviz.souza@revistaslaticinios.com.br

Fone: 11 3739 4385

Formato: 15,5 x 23 cm — 244 pdginas — acabamento
de luxo em papel couché brilhante e capa dura

Prego de langamento: R$ 79,00 + frete do correio
Desconto para quantidade acima de 5 exemplares

Langamento

Evento de langamento: dia 19.07. 2017

Horario: 19h00

Local: Estande da Fermentech/Dupont — durante a feira
Minas Lactea/Expomaq — Juiz de Fora (MG)

O valor arrecadado com as vendas, durante o evento,
serd revertido em bolsas de estudos para alunos do
ILCT — Instituto de Laticinios Céndido Tostes.

explicado, inclusive casos de queijos ‘cegos’ e deficientes de sabor...
Abordo também as agruras do queijo Parmesdo, que é vulnerdvel a
um grande nimero de defeitos de origens microbiolégicas e fisico-
-quimicas e que continua sendo o queijo mais descaracterizado no
Brasil... Para os fabricantes de queijos especiais, adicionei capitulos
inteiros sobre os problemas de queijos delicados como o Camembert
e o Gorgonzola. S&o queijos, cujo consumo cresce de forma extraor-
dindria... e que apresentam muitos problemas de textura e de mofos
contaminantes....Mas, estd tudo explicado no livro, apontando causas
e solugdes... Discuto ainda sobre o amargor em queijos, um problema
frequente em queijo Minas curado e também no Prato. Enfim, acre-
dito que se tornard um livro indispensdvel, um manual sempre ao
alcance dessas laboriosas méos queijeiras, quando surgir um pro-
blema em algum queijo. Fico feliz de poder contribuir e estar, atra-
vés de meu livro, ao lado do queijeiro nessas horas complicadas....

A publicagdo é editada pela Setembro Editora, a mesma responsd-
vel pela il — Revista Industria de Laticinios e It — Revista Ingredientes e
Tecnologias, além de outros livros para a drea técnica.

Mdcio M. Furtado, Carrancas, MG, Maio de 2017

PriNcirais PROBLEMAS
DOSs QUELOS
Causas E PREVENCAO

Mvucio M. Furtapo, PH.D

3* EDIGAO - REVISADA E AMPLIADA - 2017
SETEMBRO EDITORA
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Mudancas e aposta em
reinvencao do evento

O tfradicional evento com foco no setor de alimentos e
bebidas, neste ano, pretende mostrar que de tradicional s
terd o tempo que existe no Brasil. Em entrevista, Clélia Iwaki,

diretora da Fispal Tecnologia, conta um pouco sobre a

proposta de reinventar o evento, que vem com muita

inovacdo em seu formato e conteudo. Confira as novidades!

Cleélia Iwaki, diretora da Fispal Tecnologia

iL - Revista IndUstria de Laticinios — Quais dliferen-
ciais a organizadora da Fispal Tecnologia 2017 buscou na
formatagdo da feira em relagdo aos outros anos?

¢ Clélia Iwaki = A edigdio de 2017 da Fispal Tecno-
logia, Feira Internacional de Tecnologia para a Inddstria
de Alimentos e Bebidas, serd uma reinvengéo da mostra.
A Informa Exhibitions buscou investir em diversos aspec-
tos, como a mudanga de local. Pela primeira vez, o even-
to acontecerd no Sdo Paulo Expo, o mais novo centro de
exposi¢cdes da capital. Outras mudangas estdo na seto-
rizagéio do evento e na inovagdo, com apresentagdo do
primeiro demonstrador da Industria 4.0 para o segmento
de A&B. Todos esses aspectos, somados, prometem fazer
da edigéo 2017 da Fispal Tecnologia a melhor de todos
os tempos, ndo apenas para os mais de 440 expositores
da feira, bem como para os visitantes.

RilL — Haverd muitos novos evenfos paralelos nesta
edi¢do?

¢ Clélia Iwaki = Em paralelo & exposi¢cdo, acontecem
trés ac¢des de destaque: o Férum Fispal Tecnologia, o
primeiro demonstrador da Industria 4.0 para o setor de
A&B, Lab de Solugdes com Lounge da Inovagdo e o Loun-
ge Abre de Embalagem.

O Férum Fispal Tecnologia, maior encontro de de-
senvolvimento e atualizagdo da IndUstria de Alimentos e
Bebidas, receberd grandes profissionais do segmento em
palestras, debates e apresentagdes de cases de sucesso.
J& estdo confirmadas as presengas de representantes da
Nissin, Bauducco, Bunge, Nestlé, Cargill, ltambé, Ducoco,
KraftHeinz, Coca-Cola e Aurora, entre outras, que deba-
terdo sobre temas como melhorias na gestdo industrial,
sustentabilidade, aumento de produtividade, redugéio de
perdas e outros assuntos pertinentes ao setor. Vale res-
saltar que o segundo dia do Férum (28,/06) serd parcial-
mente dedicado ao tema IndUstria 4.0. Especialistas e
fornecedores debaterdo sobre a Indistria de Alimentos
e Bebidas a caminho da Industria 4.0, Internet das Coi-
sas, planejamento de implementagdo e como as empre-

sas devem se planejar para a avtomatizagéo total. A programagéo
completa do Férum estd disponivel em www.fispaltecnologia.com.
br/pt/atracoes/forum-fispal-tecnologia.html

A IndUstria 4.0 também ganha destaque na edi¢éo de 2017
da Fispal Tecnologia com a presenca, pela primeira vez no Brasil,
do demonstrador de Manufatura Avancada para a Indistria de
Alimentos e Bebidas. Localizado em uma drea de 300m?, o espago
possibilitard que os visitantes se encontrem dentro de uma linha
de producdo, que explorard as tecnologias aplicadas aos proces-
sos produtivos de um ambiente da IndUstria 4.0. O demonstrador
promoverd uma inédita experiéncia de acompanhar uma futuristica
linha de produgdio, que entregard um produto customizado. Ainda
relacionado & aplicagdo da Indistria 4.0 no setor de A&B, hd uma
parceria entre o Instituto Maud de Tecnologia (IMT) e a Fispal Tec-
nologia, que oferecerd para trés empresa que serdo selecionadas
pds evento, um servico de consultoria gratuito para as empresas
que tiverem interesse em aproveitar esse beneficio por seis meses.

Hé ainda o Lab de Solugdes/ Lounge da Inovagdio, uma parceria
da Fispal Tecnologia com o Senai — SP. O projeto tem como objetivo
gerar ideias inovadoras como solugdes para desafios reais apre-
sentados por empresas do setor de alimentos. Basta que a empresa
interessada indique um problema ou necessidade que sua industria
esteja enfrentando atualmente, que os profissionais do Senai-SP
irdo analisar o cendrio e apresentar ideias inovadoras para a situ-
acdo em questdo. Para participar, os interessados devem preencher
um formuldrio online (no site da Fispal Tecnologia) com a necessi-
dade ou problema enfrentado. As informagdes seréo encaminhadas
para o Senai-SP, que analisard todas as propostas e selecionard
trés desafios. Durante os dias de realizacéo da Fispal Tecnologia, o
Senai-SP vai apresentar uma solugdo inovadora para os trés casos
em questdo, que de alguma forma atender & demanda da maioria
dos formuldrios enviados. A parte de inovagéio nesse espago serd
relacionada com exposi¢do de cinco produtos inovadores da indus-
tria, sendo que alguns ainda ndo existem no mercado.

J& o Lounge ABRE da Embalagem, através de uma parceria
da Fispal Tecnologia com a Associagdo Brasileira da Embalagem
(ABRE), é destinado aos profissionais da drea, que véo desde agén-
cias que trabalham na criagdo de pecas até pequenos e médios
fabricantes, para que haja troca de informagdes, apresentagdo de
tendéncias e solugdes.

RiL — Entre os expositores, quais sefores estardo mais presentfes
nesta edi¢cdo e a que atribui maior nimero dessas empresas neste ano?

¢ Clélia Iwaki = A participagdo dos expositores em 2016, com-
parado com o evento de 2017, mostra que a feira continua mui-
to representativa para os seis setores em questdo: - embalagem,
equipamentos e acessérios, logistica e automagdo, méquinas para
embalagem, marcagéio e codificagéo e processo, com uma maior
presenca em embalagem acabada, maquinas para embalagem e
o processo de fabricagéio, o que sempre foi uma caracteristica da
Fispal Tecnologia.

RiL — A€ a presente data, qual o nimero de expositores na edicdGo
2017? Caso ainda haja possibilidade de mais expositores, a organiza-
dora estima que a feira estd maior ou igual a de 2016?

¢ Clélia Iwaki = Apesar do atual momento econémico vivido pelo
pais, a Fispal Tecnologia terd 440 expositores. Sempre levando
em consideracgdo a opinido dos visitantes, neste ano, a feira conta
com diversas novidades que certamente levard étimas solugdes aos
participantes.

RiL — Como serd colocada a demonstracdo da Industria 4.0 durante
a feira e quais entidades e/ou empresas participardo dessa demons-
fragcdo?

¢ Clélia Iwaki = O grande destaque desta edi¢éo da Fispal
Tecnologia fica por conta do demonstrador da Industria 4.0. Essa
serd a primeira vez que um demonstrador da Industria 4.0 para o
segmento de Alimentos e Bebidas serd exibido no pais. Realizado
em parceria com o Instituto Maud de Tecnologia, MCK Automacdo
Industrial e Zorfa Tec Consultoria, o demonstrador promoverd uma
inédita experiéncia para o visitante: acompanhar uma futuristica
linha de produgéo, que entregard um produto customizado.

Conhecida como a quarta revolugdo industrial, baseada em
informacdo e conectividade, através do conceito de “Internet das
Coisas” (do inglés loT, Internet of Things), a “Industria 4.0” tem como
objetivo otimizar e modernizar o processo produtivo, levando & re-
ducdo de custos, ao pleno atendimento das necessidades dos con-
sumidores, com produtos customizados e individuais, e atingindo o
mesmo nivel de competitividade em custo de processos de producdo
em massa.

O pioneiro demonstrador de Manufatura Avancada para a In-
dustria de Alimentos e Bebidas tem como patrocinadores na ca-
tegoria Diamante as empresas ABB, OMRON, Perfor e Schneider
Eletric; na categoria Ouro Alphaquip, Furnax, Phoenix Contact, Ro-
ckwell Automation, Siemens, Thermo Fisher e TOTVS; na categoria
Prata a empresa Multivac e na categoria Bronze Beckhoff, Bonfi-
glioli, Burkert, Cargomax, Cobra Correntes, Dohler, Magnoflux e
Sick. Apoiadores Comprint e Sdo Rafael.

RilL — Quais serdo as principais atragées no férum nesta edicGo?

¢ Clélia Iwaki = A plendria de abertura do Férum terd a co-
ordenacdo técnica do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL).
Na ocasido, Luis Madi, diretor geral da entidade apresentaréd a
palestra ‘A Importéncia dos Alimentos Processados para a Socie-
dade Brasileira: Principais desafios e oportunidades de inovagdes’,
juntamente com Marco Basso, CEO da Informa Exhibitions. O Coor-
denador Técnico da Plataforma de Inovagéo Tecnoldgica do ITAL,
Raul Amaral, abordaré ‘A confianca do consumidor nos alimentos e
bebidas no Brasil’. Ao final da plendria, os participantes faréo o
langamento da publicagéo “Brasil Processed Food 2020".

Entre os palestrantes, o Férum Fispal Tecnologia contaré com a
presenca de Homero F. Guercia, diretor industrial da Brasil Kirin;
Salvador Marinho, diretor de Fébrica da Tetra Pak; Fausto Padréo
Junior, gerente de engenharia da Coca-Cola — Andina; Renato Ac-
cessor, diretor industrial da KraftHeinz; entre outros.b
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Em novo enderego e com muitas inovagdes, a Fispal Tecnologia
2017 acontecerd no Sdo Paulo Expo, em Sdo Paulo (SP), de 27 a
30 de junho. Entre as novidades da feira estd a setorizagéo, que
possibilita maior agilidade para os visitantes. Os produtos e servi-
¢os estardo organizados por segmentos distintos, como mdéquinas
para embalagens, marcagéio e codificagdo, processo, equipamentos
e acessorios, logistica e automagdo.

Demonstrador IndUstria 4.0

O grande destaque dessa edig¢do fica por conta do demonstra-
dor da Industria 4.0, realizado em parceria com o Instituto Maud de
Tecnologia, MCK Automagéio e Zorfa Tec Consultoria. Em uma drea
de 300 m?, os visitantes poderdo acompanhar de perto uma linha
de produgdio, que vai gerar um produto personalizdvel, demons-
trando as tecnologias que serdo aplicadas aos processos produtivos
no ambiente da “IndUstria 4.0”.

Conhecida como a quarta revolugdo industrial, baseada em
informagdo e conectividade, através do conceito de “Internet das
Coisas” (do inglés loT, Internet of Things), a “IndUstria 4.0” tem como
objetivo otimizar e modernizar o processo produtivo, levando & re-
dugdo de custos, ao pleno atendimento das necessidades dos con-
sumidores, com produtos customizados e individuais, e atingindo o

Fispal Tecnologia

Setorizada e com promessa de muita inovacdo em
eventos paralelos, a maior feira do setor de alimentos e
bebidas espera receber 40 mil visitantes.
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mesmo nivel de competitividade em custo de processos de produgéio
em massa. Industria 4.0 é a aplicagdo mais eficiente dos recursos,
proporcionando redugdes de custos de manutengdo, consumo de
energia e insumos, e aumentando a produtividade.

Forum de Negécios e Lounges da Inovagdo e da Embalagem

Outro destaque serd o Férum Fispal Tecnologia, que serd reali-
zado sob a coordenagéio técnica do Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (ltal), com apresentagdes de palestras, debates e cases de
sucesso. Durante o evento, especialistas das maiores indUstrias de
alimentos e bebidas do pais debaterdo sobre melhorias na gestdo
industrial, aumento de produtividade e outros assuntos pertinentes
ao setor.

Hd ainda dois espagos especiais na feira. O primeiro é o Lab de
Solugdes, voltado & inovagdo, realizado em parceria com o SENAI
Barra Funda, que oferecerd solugdes praticas para as empresas do
setor de alimentos. O segundo é o Lounge ABRE da Embalagem,
uma parceria da Fispal Tecnologia com a Associagdo Brasileira da
Embalagem. O espago é destinado aos profissionais da drea, que
vdo desde agéncias que trabalham na criagéio de pegas até pe-
quenos e médios fabricantes, para que haja troca de informagdes,
apresentagdo de tendéncias e solugdes.

27 a 30

junho de 2017
das 13h as 20h

Sao Paulo Expo

Exhibition & Convention Center
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33" Fewa Internacional de Tecnologia para a
Industria de Alimentos e Bebidas

Credencie-se para a mais completa
feira de embalagens da America Latina

Expositores dos setores de; maguinas
4 40 para embalagens, marcagao e codificagao,
processos, equipamentos e acessorios,

embalagens e automacao e logistica.

Atragoes F{r;um Fispal Tecnologia

inéditas . mgustria 4.0 - Alimentos e Bebidas
« Lounge da Inovagéao

Credencie-se:
weow. Fispaltecnologiacomur

GGG o

Lt e Solisgiery - Patrgtmadinm

Irasiem &b - Ah!nmoul-cmu Parocimeioe e

AR LEAMANTE R
e s i ;
ABB OMRON YPERFOR 1600 Sneder vy Cosumnaresron odbe
o == ! it e —y
?F Roclwell ity + Patroorddte
Mphaqmp FliRNnax M =7 MULTIVAT gt Ay
SIEMENS ThermoFisher (@) TOTVS @ "
= rEmE ey oy "
BECKHOFF GiBonfigiell o0 o0 Cargemax :q.nﬂ_rzl £ {DuiLER e SR =
== BECKHOFF n:ﬁfmm 1.uv||-||n‘ UH
P ——
— B e | FPTRATICECA m Rl — 1 m ﬁam
Trardooriadera Oneial Andncia Oficinl Friilada i Provioeio & Onganitngin

informa

S LATAM ”;(.@ UBRAFET)
; Tursmg —— - exhibitions

T OAIRLINES



FISPAL TECNOLOGIA 20171
GUIA DE EXPOSITORES

IndUstria 4.0
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Tecnologias do futuro para a indUstria de ali-
mentos e bebidas

A necessidade de agilidade, ganho de producdo, redugdo dos
custos de manutengéio e do desperdicio, além da rastreabilidade
sdo demandas que atingem todos os segmentos da industria, prin-
cipalmente o de alimentos e bebidas, em que o cliente final - o
consumidor - estd cada vez mais exigente e dvido por inovagdes.

Segundo estudo sobre ‘Fébricas do Futuro’, divulgado recente-
mente pelo Boston Consulting Group (BCG), o desenvolvimento da
estrutura, digitalizagdo e processos podem resultar na redugdo de
20% dos custos totais de produgdo.

A ABB estard presente na Fispal Tecnologia, com seu extenso
portfélio de produtos e solugdes em robética, automagéio de pro-
cessos industriais e em eletrificacdo voltados para a Industria 4.0.
Durante o evento serd possivel conferir as principais novidades e
tendéncias da companhia para manipulagdo de alimentos e bebi-
das, encaixotamento, paletizagdo, seguranga e higiene, além de
conversar com os especialistas.

Foto: Divulgag¢do ABB

A companhia também serd destaque no demonstrador da Indis-
tria 4.0, principal projeto da feira neste ano. A novidade é que os
visitantes terdio acesso a uma experiéncia inédita em uma linha de
producdo com as tecnologias da indistria do futuro e histérico das
Ultimas revolugdes industriais.

Inversores industriais e robds da multinacional suico-sueca fazem
parte do projeto e no fim da linha, o responsdvel por entregar o
produto personalizado aos visitantes serd o primeiro robd colabo-
rativo do mundo, o YuMi. Desenvolvido pela ABB para trabalhar em
conjunto com homem sem oferecer riscos, o robd possui bracos em-
borrachados e tecnologia antiesmagamento — basta um toque para
que ele pare. Sua versatilidade permite diversas aplicagdes para a
indUstria como montagens e componentes de pequeno porte.

Para Marcelo Palavani, gerente geral da unidade de negécios
de Drives e responsdvel pelo segmento de Food and Beverage da
ABB Brasil, a participagdo na Fispal Tecnologia é estratégica para
a companhia. “Apostamos no potencial de crescimento do segmento
de alimentos e bebidas e estar na feira reforca nosso comprometi-
mento com esse mercado, além de possibilitar estarmos mais pertos
de clientes e parceiros.” Na opinido do executivo, a presenca de
robds e equipamentos da ABB no demonstrador da Indistria 4.0 da
Fispal deve atrair a atengéo do puiblico: “Além de outros robds ao
longo do demonstrador, teremos o YuMi no contato direto com as
pessoas por ser um robd colaborativo, entregando o produto final e
mostrando a robética no nosso dia a dia.”

ADI SYSTEMS INC

ADI Systems

Tecnologias para tratamento de efluentes

A ADI Systems apresentard suas tecnologias inovadoras para tra-
tamento de efluentes industriais as industrias de alimentos e bebidas,
destilaria, papel e celulose, quimica e farmacéutica e de biocombus-
tiveis. Entre as tecnologias da empresa estéio: Tratamento aerdbio e
Anaerébio, Tratamento e Utilizac&o de Biogds e Reuso de Agua com
o diferencial de estudar cada cliente de maneira particular parar
associar a melhor tecnologia de acordo com sua necessidade e me-
Ihor relagdo custo-beneficio.

Todas as tecnologias apresentadas pela ADI Systems sé&o susten-
taveis, pois se tratam se recursos que minimizam o impacto ambiental
das indUstrias e com uma inovadora agdo de tratamento e utilizagdo
de biogds para a recuperacdo de energia renovdvel da dgua resi-
dual e residuo orgdnico.

R. Duque de Caxias, 1882 - Pirassununga - SP

Fone: 19 3565-6300 - www.adisystemssinc.com

/A Varao'a'

Alta tecnologia e automacgdo para IndUstria 4.0
A Alvorada Industrial desenvolve, produz e comercializa mé-

Alvorada

quinas embaladoras e produtos para mdquinas de alimentos com
tecnologia avancada e mdo de obra qualificada, garantindo alta
qualidade e baixo custo, contribuindo para o crescimento industrial
brasileiro, respeitando o individuo e o meio ambiente.

O diferencial da Alvorada é trabalhar com equipamentos de
alta tecnologia, agregando mais valor ao produto. E produzido em
menor tempo e com melhor acabamento.

A ‘fabrica do futuro’ gira em torno da tecnologia, do computador
e de softwares como CAD, CAM, CIM, MRPII, ERP, EDI que integram
praticamente todas as atividades e o mais importante de mentes
com conhecimento para programar esses softwares. Martins e Lau-
geni, (2005, p. 6).

A Alvorada é lider regional em tecnologia, equipada com 7
tornos universais, 6 fresadoras sendo universais e ferramenteiras,
2 centros de usinagem CNC 4 eixos TRAVIS, 1 centro de usinagem
CNC 5 eixos AKIRA SEIKI, 1 torno CNC TRAVIS, 2 eletro-eroséo a
fio, 2 soldadoras, 2 prensas, 4 serras, 4 retificas sendo planas e
cilindricas e 2 esmeris.

O sistema CAM permite que mdquinas (normalmente maquinas
operatrizes) executem suas operagdes seguindo instrugdes de um
computador. Por dispositivos servomecénicos, o computador determi-
na a velocidade de avango e de rotagéio, efetua medidas dimensio-
nais, sele¢do de ferramental, controla a velocidade de alimentagdo
das pegas a serem trabalhadas, a profundidade de corte, as forcas
e momentos a serem aplicados.

Quando as instrugdes sdo armazenadas em chips ou outro meio
eletrénico, sdo ditas méquinas CNC. As mdquinas CNC podem ser
programadas e reprogramadas de acordo com as necessidades do
momento, jd que cada uma dispde de um computador. As denomi-
nadas maquinas DNC sé&o controladas por um computador central,
e ndo individual. Uma vantagem dos sistemas CNC é que melhoram
a capacidade dos processos, diminuindo a variabilidade e os refu-
gos com a consequente melhoria na qualidade. (MARTINS; LAUGENI,
2005, p.481).

A Alvorada Industrial tem mdaquinas de embalagem de criagdo
prépria e j& estd no mercado hd mais de 12 anos. A mdquina em-
baladora de gomas tipo portfélio foi sua primeira patente e, até
hoje, j& vendeu mais de 50 mdaquinas na regido com destaque para
Dori Alimentos. Atualmente, estd inserindo no mercado mais uma ma-
quina de criagdo prépria, a maquina embaladora de biscoitos tipo
portfélio.

Av. Pedro de Toledo, 3340 - Marilia - SP

Fone: 14 3433-5933

Aplipack

Solugdes para identificacéio de

embalagens

A Aplipack é especializada no desenvolvimento de solugdes para
identificagéio em embalagens. Seus principais equipamentos sdo
aplicadores de etiquetas de diversas velocidades, Print & Apply e
centrais de rotulagem, para clientes que buscam solugdes completas
e que integram as mais diversas aplicagdes.

[ aplipack

DF OENTICAGRO
M EMBAAGES.

A empresa disponibiliza a maioria do substratos comercializados
para fabricagcdo de etiquetas para atender os mais variados tipos
de mercado. Brancas ou coloridas, com ou sem imagens, impressas ou
pré-impressas ou com marcas d*dgua.

A Aplipack também oferece ao mercado, o sistema de como-
dato para todos os seus equipamentos. A empresa conta também
com servicos de instalagéio e sua assisténcia técnica fornece suporte
técnico/ operacional em toda linha de equipamentos de automagdo
comercial e industrial comercializados, realizando reparos técnicos e
substituicdo de pegas.

Rua Eduardo Medon, 909 — Americana — SP

CEP: 13477-230 - Fone: (19) 3469-3141

e-mail: vendas@aplipack.com.br

Site: www.aplipack.com.br

Beardow Adams
BEARDOWADAMS.

Adesivos de Unique Adhesives

Ultima geragdo

E sua primeira participagdo Fispal, a Beardow Adams apresen-
tard os adesivos Hotmelt de Oltima geragdo que possuem excelente
estabilidade térmica, com grande adesdo em diferentes tipos de
substratos que necessitem suportar altas ou baixas temperaturas e
que ndo utilizam matérias-primas inferiores que provocam carbo-
nizagdo nos coleiros, entupimento de bicos e mangueiras, paradas
para manutengdio e o consequente gasto extra desnecessdrio com
manutencéo de equipamentos e partes. As colas hotmelt ndo pos-
suem dgua ou qualquer outro solvente em sua formulagéo; portanto
sdo produtos com alto apelo de sustentabilidade.

Bizerba do Brasil Ltda

Fatiador industrial

BIZERBR
Scaleroline A550

Entre suas maquinas apresentadas na Fispal Tecnologia, a Bizer-
ba traz o Unico fatiador em sua classe — totalmente automdtico com
sistema de pesagem integrado para pesagem de porgdes e fatias
individuais em ambientes industriais. Oferece maior flexibilidade
e eficiéncia, bem como uma disposicdo decorativa de produtos e
pesagem de porg¢des com precisdo. Os residuos de produto séo mi-
nimizados e o excesso de peso nas porcdes em relagdo ao peso
alvo é reduzido em até 15%. Isto é possivel gragas ao Unico sistema
de pesagem durante o corte. Area de aplicacéio — para niveis de
produgéio industriais com grandes quantidades de produtos onde
o corte deve ser realizado de maneira simples e flexivel. Devido
& sua construgdo compacta e mobilidade, o Scaleroline pode ser
posicionado em praticamente qualquer lugar. Possui concepgdo de
linhas de alta performance, desde o fatiamento preciso até o em-
balamento final. Possibilita corte, separacéo ou empilhamento de
quase todos os tipos de embutidos e queijo - na grande maioria sem
pré-congelamento. Construgdo compacta, ideal para uso em peque-
nas salas e remanejamento para locais Umidos para fins de limpeza.
A Bizerba levard também para a feira, seus sistemas de pesagem e
etiquetagem de peso e preco GLM-Emaxx.
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Foto: Divulgagdo Danfoss

Danfoss

Langa design para conversores de frequéncia

com volume até 73% menor

Durante a Fispal Tecnologia, a Danfoss apresenta o novo design
Frame E para os conversores de frequéncia VLT® AutomationDrive
FC 302, VLT® AQUA Drive FC 202 e VLT® HVAC Drive FC 102
durante a 33° Fispal Tecnologia. O estande da Danfoss é o E 101.

Com o novo design, é mais fdcil instalar, comissionar e operar o
equipamento. O layout é mais compacto,
oferece maior espago para cabeamento e
acesso facilitado aos terminais. A utiliza-
¢do otimizada da capacidade de silicio,
usando tecnologia de ponta no sistema de
refrigeracéio, garante a maior poténcia
de saida possivel para as dimensées fisi-
cas do drive. Com volume até 73% menor
e com a mesma performance de poténcia,
o Frame E economiza espago no gabinete
ou na sala de controle.

Além do lancamento, a Danfoss apre-
senta uma vasta gama de tecnologias
para voltada para economia e qualidade
da energia elétrica, além de eficiéncia e
seguranga para o mercado de alimentos
e bebidas.

R. Américo Vespucio, 85 - Jd. Platina - 06273-070
Osasco - SP - E-mail: Sac@danfoss.com
www.danfoss.com.br/alimentos-bebidas

Dois Irmados

ssos de Marcacéo em Embalagens

O‘; Dois Irmaos

Marcagdo industrial

A Dois Irméos, presente no mercado desde 1987, leva para a
Fispal Tecnologia, sua linha de produtos usados em marcacgdo de
embalagens, entre eles, datadores
pneumdticos, elétrico-pneumdticos e
elétricos, codificadores para filmes,
marcadores industriais, tintas, tipos de
borracha e ago.

Os produtos da empresa atendem
&s necessidades de marcagdo indus-
trial em geral para informagdes como
Fab, Val e lote e especiais. A Dois Ir-
mdo atende todo territério nacional.

R. Petinguara, 76 - 04384-110

Tel: 11 5565-9109 - m2irmaos@
m2irmaos.com.br

Foto: Divulgag¢ao Dois Irmaos

www.m2irmaos.com.br

INPUT 30)

SOLUGCOES EM AUTOMACGAD

Input 3D

Avutomagdo industrial

A Input 3D apresentard na Fispal Tecnologia seus desenvolvi-
mentos de equipamentos de automagdo industrial para o setor da
alimentagdo. A empresa atua também nas industrias dos setores qui-
mico, farmacéutico e petfood.

Entre os equipamentos disponibilizados pela Input 3 D estdo: do-
sadoras, rosca transportadora, esteira, empacotador automdtico,
blender e drageadeira.

Tel: 44 3228-6733 - E-mail: comercial@input3d.com.br

www.input3d.com.br

Jungheinrich
JUNGHEINRICH

S°|u§°es em Machines. Ideas. Solutions.
intralogistica

A Jungheinrich busca oferecer as empresas brasileiras as mes-
mas tecnologias usadas na Europa e na América do Norte para que
desenvolvam melhor produtividade, flexibilidade operacional e oti-
mizagdo de tempo, tendo como base o mesmo padrdo aplicado em
qualquer outro lugar do mundo. A empresa tem o Brasil como uma
parte importante de sua estratégia de expansdo global. Por isso,
com o objetivo de oferecer aos clientes brasileiros produtos e solu-
¢des confidveis para a drea de intralogistica, a empresa tem investi-
do cada vez mais na expansdo de filiais pelo Brasil, buscando sem-
pre atender &s necessidades especificas das empresas brasileiras.

A Jungheinrich é uma das pioneiras na tendéncia de intralogistica
4.0. Entre as solugdes da empresa para acompanhar essa tendén-
cia, estd a auvtomagdo completa do armazém e das operagdes de
logistica. O sistema de gerenciamento de frota da Jungheinrich, o
ISM Online, que é baseado na web, recebeu este ano uma série de
aprimoramentos para atender as necessidades de armazéns mais
complexos, incluindo médulos de gerenciamento de acesso, manu-
tengdo e baterias.

A empresa também estd investindo em uma linha de empilha-
deiras automatizadas. Na LogiMAT 2017, realizada na Alemanha,
a empresa apresentou a selecionadora de pedidos EKS 215a, que
conta com dimensdes significativamente reduzidas em relagéo & sua
versdo anterior e, por ndo contar com cabine para o motorista, me-
lhorou a possibilidade de manobras.

Rod. Vice Prefeito Hermenegildo Tonolli, 2355 - ltupeva - SP

Fone: +55 11 3511-6295 -e-mail: contato@jungheinrich.com.br
site: www. jungheinrich.com.br

EducaPoint no Programa Mais Leite Saudavel

Em 2015 o governo federal langou o Programa Mais
Leite Saudavel que permite a pessoa juridica benefi-
ciaria a apuragdo de créditos presumidos da Contri-
bui¢do para os Programas de Integraggo Social e de
Formagdo do Patrimdnio do Servidor Publico
{PIS/Pasep) e da Contribuigdo para o Financiamento
da Seguridade Social (Cofins). Para ser beneficiaria
do programa a empresa devera destinar 5% do valor
dos créditos & projetos que auxiliem produtores de
leite no desenvolvimento da qualidade e da produtivi-
dade de sua atividade.

Para ter o direito de apuragio de 50% das aliquotas
previstas, a empresa necessita estar devidamente
regularmente habilitada no Programa Leite Sauda-
vel. Esta habilitagdo depende necessariamente de
cinco requisitos:

- Aprovagdo de projeto elegivel ao Programa Mais
Leite Saudavel pelo Ministério da Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento - MAPA,

- Realizagdo, pela pessoa juridica interessada, de
investimentos no projeto aprovado no ambito do
Programa Mais Leite Saudavel,

- Regular execugio do projeto aprovado no dmbito
do Programa Mais Leite Saudavel, nos termos esta-
belecidos pela pessoa juridica interessada e aprova-
dos pelo MAPA,;

- Cumprimento das obrigagbes acessorias estabele-
cidas pelo MAPA ou pela Receita Federal do Brasil -
RFB para viabilizar a fiscalizagdo da regularidade da
execugio do projeto aprovado no dmbito do Progra-
ma;

- Regularidade fiscal da pessoa juridica em relagdo
aos tributos administrados pela RFB.

A submissdo de projetos técnicos deve ter como
requisito central o direcionamento das acbes para o
beneficio direto do produtor de leite, conforme o

determinado pelo Decreto n® 8.533 de 2015. Desta
forma, todas e quaisquer agies, objetivos e metas
que ndo estejam correlacionadas ao beneficio direto
dos produtores rurais de leite ndo podem estar

previstos em projetos do Programa. Do ponto de
vista da aprovagdo de projetos, somente serdo elegi-
veis para a aprovagdo investimentos de até no
méaximo 36 meses.

Além disso, & condicdo indispensavel que os projetos
possuam aderéncia com pelo menos um dos 3
pilares centrais, que sdo:

1) Fornecimento de assisténcia técnica voltada priori-
tariamente para gestéo da propriedade, implementa-
¢ao de boas praticas agropecudrias e capacitagio de
produtores rurais;

2) Criagdo ou desenvolvimento de atividades que
promovam o melhoramento genético dos rebanhos
leiteiros;

3) Desenvolvimento de programas especificos para
promogao da educacdo sanitaria na pecuaria.
Alinhada ao programa, a AgriPoint &€ uma provedora
de informag3o e capacitagio de produtores.

“Ja tivemos nossa primeira
aprovacao no Programa e ha
outros interessados. Vemos com
muito otimismo a entrada de
novos laticinios no EducaPoint”

O EducaPoint, plataforma de cursos online da
empresa, &€ uma ferramenta ideal para levar conheci-
mento de qualidade e de forma democratica a todos.
Vale destacar que o EducaPoint passou a funcionar
em modelo de assinatura em que ha dezenas de
videoaulas de produgdo, gestdo e mercado lacteo.
Todos os cursos ficam disponiveis para o aluno
assistir quantas vezes quiser e de onde estiver.

Maria Beatriz Ortolani, gerente do EducaPoint
conversou com os fiscais do MAPA e obteve um
retorno muito positivo em relagdo 2 aceitagdo da
plataforma de treinamento online. “Ja tivemos nossa
primeira aprovagio no Programa e ha outros interes-
sados. Vemos com muito otimismo a entrada de
novos laticinios no EducaPoint, pois & uma forma
eficiente de prover educagdo aos produtores, sanan-
do dlvidas e reforgando vinculos de fidelizagao”.

Para conhecer a iniciativa do EducaPoint, entre
em contato com: bia@agripoint.com.br

(
\@ EDUCAPOINT
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[Kaufmann

Kaufmann

Movimentagdo logistica

A Kaufmann tem como objetivo fortalecer ainda mais a sua marca
no segmento de solugdes para movimentagdo de logistica. O estande
da empresa na Fispal Tecnologia terd como atragéo uma movimen-
tagdo dindmica de mercadorias, passando por esteiras de correia,
esteiras de roletes motorizados e esteiras flexiveis gravitacionais.

O circuito mostrard também uma selegdo de mercadorias em tem-
po real. O produto passard por um médulo de pesagem dinémica,
que, através de um leitor de cédigo de barras, receberd do siste-
ma os dados daquele produto e fard a conferéncia do peso. Apds
essa conferéncia o produto passard por um médulo de separagéo,
SK1000, que fard o processo de sele¢do de rota.

A Kaufmann, fabricante nacional de equipamentos para movi-
mentagdo e logistica, desenvolve projetos de forma modular, faci-
litando alteragdes e até inclusdes de novos equipamentos. Por isso,
consegue atender seus clientes de forma versdtil e flexivel.

Kaufmann - Av. Duquesa de Goids, 230

CEP 05686-001 - S&o Paulo - SP

vendas@kaufmann.com.br - www.kaufmann.com.br

equipamentosk

mcpac

Mcpack

Solugdes para redugdo de consumo

de agua e energia

A Mcpack atua na drea de equipamentos para linhas de pro-
ducdo de envase e atende as indUstrias de alimentos, bebidas, far-
macéutica, cosmético, entre outros, disponibilizando solugdes de alta
tecnologia. Com 14 anos de mercado, sua atuagéio é marcada pela
busca em ofertar solugdes de alta tecnologia que impactem nos re-
sultados alcangados.

Durante as Fispal Tecnologia a empresa apresenta: Sistemas de
dosadores de nitrogénio liquido; Sistema TapTone de Inspegéio e
Controle de Qualidade; Sistema Cavitus de eliminagdo de espumas
e Sistema JetAir de secagem de garrafas.

Todas as solugdes se destacam pela alta qualidade e o impacto
positivo no desempenho de linhas de produgdo quando aplicadas.

A McPack conta ainda com o sistema TapTone de Controle d e
Qualidade atende as necessidades cada vez mais presentes da
indUstria 4.0, permitindo a interligagdo em rede com outros equi-
pamentos.

Além do maquindrio que estardo presentes na feira, a Mcpack
ainda conta com solugdes que se destacam pelo potencial de redu-
¢do de consumo de dgua e energético.

NORP

DRIVESYSTEMS

Nord Drivesystems

Alta eficiéncia

A Nord Drivesystems apresentard seu portfélio de produtos: mo-
tores, redutores e inversores de frequéncia. Os motores da NORD
contam com alta eficiéncia compativel com as classificagdes atuais
para o mercado brasileiro, reservas térmicas para niveis elevados
de seguranca, elevada capacidade de sobrecarga, custos opera-
cionais reduzidos, estdo adequados para qualquer ambiente de
aplicagdo, possuem possibilidade de fornecimento com tratamento
superficial NSD Tuph, bem como curva estendida de torque quando
operados juntamente ao inversor.

A Nord possui redutores coaxiais, redutores paralelos, cdnicos e
de rosca sem fim, bem como a linha de redutores Industriais. Contam
com uma grande faixa de poténcia e torque, alta capacidade de
cargas axiais e radiais, suas manutengdes sdo reduzidas devido ao
modelo UNICASE possuindo assim uma longa vida 0til e o funciona-
mento silencioso.

Os inversores de frequéncias da NORD sdo responsdveis por re-
alizarem o controle do motor através de modo vetorial, com ampla
faixa de poténcias (0,25 — 160 kW), software préprio (NORDCON)
capaz de realizar a programagdo mais adequada para cada apli-
cagdo, contando também com modo de posicionamento e sincroniza-
¢do integrados, operagdo em motores sincronos e assincronos. Suas
aplicagdes sdo versateis, podendo partir tanto por painéis de con-
trole, como por acionamento descentralizado.

Como 2/3 do consumo de energia elétrica industrial é utilizado
por componentes de acionamentos (motores, inversores e similares),
a Nord opta por uma deciséo ecolégica. Em seu catélogo, atua com
motores e redutores de velocidade de alta eficiéncia e inversores
de frequéncia que operam com alta economia energética, possuindo
valores abaixo da média no registro de consumo de energia elétrica.

www.nord.com

PowerCoding

@
'PowerCodlng "\

A PowerCoding foi fundada com o objetivo de prover as melho-
res solugdes para as linhas de producdo de sua empresa, a partir
dos mais de 50 anos de experiéncia acumulada de seus sécios e da
distribuicdo de marcas de equipamentos industriais consagradas no
mercado mundial, se tornando a maior distribuidora Linx no Brasil.

Oferecemos codificadores laser, codificadores de alta resolugdo,
impressoras de transferéncia térmica, dentre outras solugdes para a
codificagdo industrial de diversos produtos, dos mais diversos seg-
mentos. Vdrias empresas por todo o Brasil utilizam nossos equipamen-
tos para as melhores gravagdes.

Estamos localizados no municipio de Tabodo da Serra, préximo
aos principais acessos da cidade de Sdo Paulo, maior polo logistico
e de prestacéio de servicos do Brasil. Nossa sede possui show room,

il . ~
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Rua Serra do Mantiqueira - Centro Empresarial Raposo Tavares — Alameda 1,271
CEP: 06730-000 « Vargem Grande Paulista, SP, Brasil
Telefone: +55 11 4158 2151 » Celular: +55 11 99318 8305
arsopi.brasil@arsopi.com.br « www.arsopi.com.br
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LINX

sala de treinamento equipada, oficina de reparos e laboratério de

testes. Mantemos estoques de equipamentos, suprimentos e pegas de
reposi¢cdo, e contamos com equipes técnicas e comerciais proéprias,
além de parceiros em todo o territério nacional.
Tel. + 55 11 4787-3145 | 11 94451-0044
www.powercoding.com.br

PROINOX®

SISTEMAS SANITARIOS

Proinox

Aprimoramento e transferéncia e controle de

produtos alimenticios

A Proinox apresentard na Fispal Tecnologia solugdes em transfe-
réncia de produtos A empresa fabrica e comercializa equipamentos
industriais adequados & transferéncia e controle de produtos ali-
menticios, farmacéuticos e cosméticos em condi¢cdes sanitdrias, como
mangueiras, bombas, valvulas e projetos Sistema PIG e CIP.

A Proinox busca aprimoramento tecnolégico e melhoria constante
de seus produtos e servicos, oferecendo aos clientes solugdes adequa-
das em processos que requeiram condigdes higiénicas de utilizagdo.

Rua Duilio, 613 - Sd@o Paulo - SP - Brasil - Tel.: 11-3872-5403
ormeno@proinox.com - www.proinox.com
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ProlLeiT PI'OLBIT

Solucdo de automagdo para laticinios

A crescente variedade de produtos, elevados padrdes de higiene
e a necessidade da obrigagdo legal de fornecer documentos proba-
térios leva & introdugdo continua de novas exigéncias para a indUs-
tria de laticinios. Os processos de producdo devem ser controlados,
monitorados e analisados de um modo integral e seguro.

O desenvolvimento de solugdes de automagéo inteligentes para
empresas do setor l&dcteo exigem know-how, experiéncia no setor e
conhecimento sobre estruturas e processos complexos em leiterias ou
queijarias. Com mais de 20 anos de experiéncia em automagéio de
processos para empresas de processamento de leite, a ProLeiT sabe
como atender das exigéncias abrangentes da indUstria de laticinios

O sistema de controle de processo Plant iT da ProleiT é uma so-
lugéio comprovada para a automagdo do processo ldcteo integrado
com referéncias em todo o mundo por empresas como Danone, Al-
marai, Baver, Miller, NOM, Friesland Campina ou Wimm-Bill-Dann,
usam o sistema de controle de processo Plant iT.

ProlLeiT Automagéo LTDA.

Av. Independéncia, 546 — SI. 31 e 32

13419-160 - Piracicaba — SP

Tel: 19 33747987 - E-mail: Bruno.Gil@proleit.com

Tectag  ATECFAD

MAQUINAS PARA EMBALAR

Automagdo em embale

A Tecfag iniciou sua atuagdo no mercado com o compromisso de
desenvolvimento de condi¢des para melhorar a capacidade de pro-
duzir e embalar diferentes tipos de produtos das pequenas, médias
e grandes empresas, automatizando processos que resultam em: re-
ducdo de mdo de obra, padronizagéo de produto final independen-
te do operador e forte reducdo no consumo de insumos. Essas melho-
rias contribuem para que as empresas se tornem mais competitivas e
preparadas para o crescimento.

Para a Fispal, a empresa levard suas linhas de empacotamento a
vdcuo, envazadoras de liquidos e pastosos, fechadoras automaticas
de caixa de papeldo, seladoras automdticas e apresentard uma li-
nha completa automdtica do processo de empacotamento de caixas
de papeldo, composto pela montagem, transporte, abastecimento,
fechamento e arqueamento das caixas de papeldo.
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TREVO

ALIMENTOS

Trevo Alimentos

Inovacao e

saudabilidade em lacteos

Por Jugara Pivaro

Inovadora e com produtos alinhados as tendéncias em Idcteos,
a Trevo Alimentos € exemplo de empresa familiar que buscou
conhecimento, fecnologia e modernizacdo em seus processos e
negocios para conquistar um mercado altamente competitivo
como o de laticinios. Entre acdes recentes da empresa estd o
reposicionamento da marca Apreciare, que trouxe varios
produtos dentro do conceito de saudabilidade.

Empresa de origem e gestdo familiar, a Trevo Alimentos
iniciou suas atividades em 2002, mostrando arrojo e voca-
¢do para inovar e atender vdrios segmentos de consumo.
Com producdo de 35 mil toneladas/ano, a empresa desen-
volveu um portfdlio com 75 produtos, entre eles, iogurtes,
bebidas lacteas, leite fermentado, petit suisse, coalhada,
requeijdo e creme de leite. Atualmente, as linhas da empre-
sa sdo distribuidas em Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de
Janeiro, Goids e Distrito Federal.

Para atender os consumidores, a Trevo segmentou suas
linhas de produtos em quatro marcas — Apreciare, Trevinho,

Industria de
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Pulsi e Rural. Cada uma delas tem seu posicionamento defini-
do e seu préprio mix de produtos.

A marca Apreciare assina a linha Premium com foco em
consumidores sintfonizados com as novidades e que valorizam
o bem-estar e a qualidade de vida. A marca mescla alta
tecnologia, inovagdo, saudabilidade, maior concentracdo de
frutas, puro leite e redugéio de componentes artificiais. Os
produtos estdo disponiveis nas versdes tradicional, zero gor-
dura, zero agucar, zero lactose e light, incluindo versdo para
o publico fitness com adi¢éio de whey, resultando em produto
com 14 g de proteina.

logurte grego Apreciare em embalagem individual:
oferece a cremosidade e consisténcia do iogurte
grego com o toque especial de uma camada de
geleia de frutas. Versées tradicional e zero lactose.

Mix de produtos Apreciare é composto por 28
produtos disponiveis em versées tradicional,
zero agiicar, zero gordura e linha fitness.

,7,.7/‘{”({'« 12

a:

O publico infanto-juvenil ganhou atencdo especial da em-
presa e para atender esses perfis de consumidores criou as
marcas Trevinho, com linha de iogurtes e Pulsi, com bebidas
ladcteas que possibilitam alimentagdo sauddvel e nutritiva. As
embalagens sdo prdticas, permitem consumo em qualquer lu-
gar como um lanche répido. O conceito das marcas conversa
ndo apenas com o publico infanto-juvenil, mas envolve toda
a familia.

Produtos com apelo de alimento tradicional e com estilo
de vida do campo também foram incorporados no portfélio
da Trevo, que desenvolveu a marca Rural, composta de man-
teiga e requeijéo com sabor de fazenda. Nesses produtos é
utilizada matéria-prima submetida a modernos processos de
seguranca alimentar e fabricacdo.

Trevinho

Delicia que alimenta

A Trevo Alimentos estd localizada em Sete Lagoas |
- MG, em um terreno com uma drea de 39.000m?
sendo aproximadamente 9.000m? construido.

ZER®
LACTOSE

)

Wreciare

e

zexe

Fotos: Divulgagao Trevo

A Trevo possui um comité de Pesquisa & Desenvolvimento
de produtos composto por integrantes multidisciplinares. Par-
ticipam da equipe engenheiros de alimento e de produgéo,
especialistas de marketing, gestor de qualidade, especialista
de regulamentagdes de embalagens e produtos acabados,
gestores comercial e de suprimentos. Essa equipe conta com
uma estrutura interna de trés laboratérios para andlises e
testes de produtos, além de parcerias desenvolvidas com os
fornecedores.

Atenta &s tendéncias, a empresa adquire regularmente
pesquisas de mercado e, conforme as demandas de projetos,
busca apoio de consultores e especialistas do setor.

Industria de

Laticinios

71



72

A Trevo j& colheu alguns frutos ao investir em inovagdo.
Marcelino Cristino de Rezende, diretor administrativo da em-
presa, afirma: “fomos os primeiros a langar o iogurte grego
no mercado brasileiro. O langamento do produto ocorreu em
2010, sob a marca Apreciare”.

No inicio deste ano, a Apreciare passou por novo reposi-
cionamento consolidando-se como uma marca composta por
uma linha de produtos premium e sauddveis. Aspectos inova-
dores foram destaque na linha por meio de novos sabores;
adicdo whey protein, direcionados ao mercado fitness; ado-
cados com stevia; e produtos considerados completos por se-
rem zero aglcar, zero lactose e zero gordura, além de todos
produtos seguirem uma proposta de formulagéio clean label.
Os diferenciais dos langamentos incorporaram ainda maior
presenga de frutas.

Mix de produtos assinado pela marca Rural é
composto por 6 produtos.

Industria de
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Processo de envase de produtos: bandejas,
barquetas e petit suisse.

BEBIDA LACTEA ‘
FERMENTADA COM BB
POLPA DE FRUTA

A marca Pulsi assina 28 produtos em seu mix.

“A maior conquista da Trevo estd na credibilidade que
suas marcas tém no mercado, junto a seus clientes, fornecedo-
res e consumidores finais. J& consolidada no mercado, a em-
presa vem realizando investimentos em sua estrutura e gestdo
de tal forma que venha a dobrar de tamanho a cada cinco
anos”, ressalta Rezende. Com moderno modelo de negécios e
antenada as tendéncias, principalmente, de alimentos e be-
bidas sauddveis, o diretor do laticinio informa que um dos
maiores desafios para a empresa é alcangar seu crescimento
de forma sustentavel. D

R BT L. YL e

SABOR

. O desenvolvimento de seu produto comeca aqui.
. Doremus, uma plataforma de solucdes customizadas.

NUTRICAO

TEXTURA

@ /doremus.com.br

3 11 2436-3333
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31° Congresso Nacional de
Laticinios

Programacdo de Palestras

Painel:
Qualidade do Leite

8h30

Abertura do 31° Congresso
Nacional de Laticinios

Painel:
Tecnologia Lactea

8h40

Apresentacdo do presidente

do G100

8h55

Desafios e perspectivas
da cadeia do leite
Marcelo Bonnet
Embrapa Gado de Leite

Futuro das queijarias
no mundo

9h15

Métodos rapidos para
determinagéo da
qualidade do leite

9h30

Aspectos composicionais
do leite com avangos na
nutrigdo de vacas leiteiras
Carlos Bondan

Universidade de Passo Fundo

10h10

Milk Break

10h40

Leites anormais
Maira Zanella
Embrapa Clima Temperado

11h20

Modelagem do leite

no Brasil e o fututo

da qualidade

Leoges Moraes da Fonseca
EMV-UFMG

12h00

Histéria e futuro da
qualidade do leite italiano
Prof. Andrea Summer
Universidade de Parma

12h40

Debate

13h

Encerramento

*Grade sujeita a alteragées
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CONJUNTURA

LEITE/CEPEA: Com menor
producao, pregco sobe pelo
terceiro meés seguido

Por Natdlia S. Grigol

A menor captacgdo de leite, devido ao avanco da entressafra e &
consequente queda na produgdio no campo, elevou o prego recebido
por produtores em abril pelo terceiro més consecutivo (considerando-
se o produto entregue em margo). De acordo com os cdlculos do
Cepea, o preco liquido (que ndo considera frete e impostos), na
“média Brasil” (GO, MG, PR, RS, SC, SP e BA), foi de R$ 1,2584/
litro, alta de 2,6 centavos/litro (ou de 2,1%) em relagdo a margo.
Na comparagdo com o mesmo periodo do ano passado, o aumento
é de 9,8%, em termos reais (os valores foram defl acionados pelo
IPCA de margo/17). O prego bruto médio do leite (que considera
frete e impostos) foi de R$ 1,3688/litro, elevagdio de 2,1% frente a
margo/17 e de 9,2% em relagéo a abril /16, em termos reais.

De fevereiro para marco, o indice de Captagéo de Leite do
Cepea (ICAP-L/Cepea) diminuiu 3%, sendo o quarto més consecutivo
de queda. Parand e Santa Catarina tiveram as baixas mais
significativas, de 4,9% e de 4,2% respectivamente. Na sequéncia,
as captagdes de Minas Gerais e de Goids cairam 4%. Apenas em
S&o Paulo e na Bahia que a captagdo ndo foi negativa, em razdo
da maior precipitagéio no periodo, que possibilitou pastagens com
maior qualidade.

Segundo pesquisadores do Cepea, a demanda enfraquecida
e o menor poder de compra dos consumidores tém limitado a alta
dos pregos do leite no campo. Industrias e laticinios continuam com
dificuldades para repassar a valorizagdo da matéria-prima para os
derivados lacteos sem prejudicar as vendas. De acordo com a pesquisa
de derivados realizada pelo Cepea com o apoio financeiro da
Organizagdo das Cooperativas Brasileiras (OCB), abril foi marcado
pela oscilagdo de pregos do leite UHT no mercado atacadista do
estado de Sdo Paulo. No balango do més, o preco médio do UHT foi
de R$ 2,63/litro, alta de 1,6% em relagdo a margo.

Mesmo com a menor oferta de matéria-prima e com as perspectivas
de diminuigdo da captagdo para os préoximos meses, a expectativa
do setor é de que os pregos ndo subam significativamente em maio. A
maioria dos agentes entrevistados (55,3%) que representa 60,2% do
leite amostrado acredita em estabilidade para maio. Outros 40%,
que representam 38,9% do volume amostrado, indicam leve alta dos
pregos. Apenas 4,7% dos colaboradores (que representam 0,9% do
volume) apostam em queda nas cotugaes.b

fmargo16 184,15

A

V ‘7066 | Figura 1: ICAP-L/Cepea - Indice de Captacéio de
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Fonte: Cepea-Esalq/USP e PTL-IBGE

Figura 2: Série de pregos médios pagos ao produtor
- deflacionada pela IPCA (Média B Jerada o

Fonte: Cepea-Esalq/USP.
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- Solucionando defeitos e problemas em derivados do leite
utilizando espectroscopia e andlises de microestrutura

- Elabora¢ao e Implementagcao do PPHO N° 11
- Producdo de derivados lacteos de origem ovina no Brasil
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AZER MELHOR

Com um mercado tdo robusto quanto o de laticinios, vdrias
iniciativas inovadoras para o segmento sdo fomentadas nas
universidades, laticinios e institutos de pesquisa. Unidos em um
esforgo conjunto para melhorar a qualidade dos produtos e reduzir
os custos de fabricacdo, eles séo responsdveis por um leque de
inovagdes relacionadas tanto ao processo produtivo quanto ao
desenvolvimento ou aplicacdo de novas e emergentes técnicas
analiticas, visando ndo sé atender os requisitos normativos dos
produtos, juntamente aos érgdos de fiscalizagdo, como também
fornecer evidéncias e dados que permitam a identificagdo de
determinadas caracteristicas dos alimentos.

Se a vida imita a arte, podemos entéo aguardar o dia em que
teremos ferramentas analiticas t&o inovadoras quanto aquelas
que rotineiramente temos presenciado em cada novo episédio das
populares e premiadas sérias CSI (Crime Scene Investigation), as
quais basicamente consistem em relatar as investigagdes de
grupos de cientistas forenses de laboratérios de criminalistica,
desvendando mortes em circunsténcias misteriosas, pouco comuns e
algumas aparentemente impossiveis de se resolver. O desempenho
das modernas e inovadoras ferramentas analiticas utilizadas nas
telas é de provocar sentimento de inveja em qualquer pesquisador.
O protocolo analitico é basicamente simples: introdugdo da
amostra, acionamento de alguns comandos no equipamento
e por fim um relatério quase que instantaneamente é impresso
com todas as informagdes necessdrias. Se em um futuro ndo tdo
distante for possivel algo similar na vida real, a pesquisa na drea
de alimentos serd um pouco mais fécil, principalmente no estudo
de problemas e defeitos durante a fabricagdo e armazenamento
dos produtos.

Considerando que este futuro ainda estd um pouco
distante da nossa realidade atual, precisamos avancar com as
ferramentas analiticas existentes, focando principalmente em
novas metodologias e aplicagdes. Em muitas situagdes reais de
produgdio industrial, a caracterizagdo qualitativa do material é
tdo importante quanto a caracterizagdo quantitativa.

E imperativo destacar que a academia e a industria de
laticinios no Brasil precisam aprimorar suas interagdes, ndo
somente com foco na inovagdo de produtos, mas também na

Por Rodrigo Stephani®®, Luiz Fernando Cappa de Oliveira®, Igor Lima de Paula®,
Rafaella Ferreira Fernandes?, Anténio Fernandes de Carvalho®, italo Tuler Perrone®,
Jansen Kelis Ferreira TorresS, Evandro Martins® e Guilherme M. Tavares®

inovagdio de caracterizagdio dos materiais. Técnicas sofisticadas
de investigagdo das estruturas macroscédpicas, microscopicas e
moleculares estdo cada vez mais acessiveis nos laboratérios de
pesquisa académicos brasileiros. A aplicagéio destas ferramentas
na busca por solugdes dos problemas reais vividos pela indUstria
precisa ser uma atuagdo constante dos pesquisadores, permitindo
ndo sé o desenvolvimento do conhecimento cientifico como também
o tecnoldgico.

Neste cendrio, ainda se faz possivel a combinagdo de
diferentes técnicas extremamente versdteis para a indistria de
alimentos, demonstrando que a complementariedade é o caminho
para potencializar o entendimento de defeitos em alimentos,
quando suas causas estdo relacionadas aos processos fisicos-
quimicos dindmicos presentes nos derivados do leite, por exemplo.
Podemos destacar o uso combinado de técnicas de investigagdes
espectroscépicas e microestruturais que conjugam as informagdes

obtidas por espectroscopia Raman acoplada & microscopia
Stica e microscopia eletrdnica de varredura (MEV) acoplada &
espectroscopia por dispersdo de energia (EDS), potencializadas
quando associadas ainda aos dados da andlise de tamanho de
particulas por difragéo laser, por exemplo.

Na sequéncia serdo apresentados alguns exemplos de
investigacdes de defeitos detectados em produtos industriais
na drea de queijos e produtos desidratados, realizadas dentro
de um convénio de cooperacgdo técnica estabelecido entre
o Laboratério Microestrutural e Microandlise do Nucleo de
Espectroscopia e Estrutura Molecular da Universidade Federal de
Juiz de Fora (NEEM/UFJF), o Laboratério de Leite e Derivados da
Universidade Federal de Vigosa (INOVALEITE/UFV), e algumas
empresas atuantes no mercado nacional, no intuito de demonstrar
a capacidade inovadora das técnicas aplicadas no estudo de
problemas industriais.

Caso 1 — Quem apareceu no meu queijo?

As perdas financeiras provocadas pela presenca de
substdncias estranhas na superficie dos queijos tém aumentado o
investimento em pesquisas por parte das indUstrias, a fim de reduzir
a ocorréncia do problema. Dependendo do tipo de substdncia e

? Nicleo de Espectroscopia e Estrutura Molecular, Departamento de Quimica, Universidade Federal de Juiz de Fora, 36036-330, Juiz de Fora, MG, Brasil;
b Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vigosa, 3657 1-000, Vigosa, MG, Brasil; < DSM Food Specialties Latin America;
9 Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estatual de Campinas, 13083-862, Campinas, SP, Brasil; *rodrigostephani@gmail.com
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caracteristica do material, o defeito ndo altera o sabor do queijo.
Mas por exemplo, a presenca de cristais ou pé branco na superficie
tendem a tornar o queijo pouco atrativo para os consumidores,
devido as caracteristicas estarem associadas & contaminagdo
por mofos e/ou defeito de fabricagdio, consequentemente sendo
inferpretado como um risco & satde publica.

Em uma aplicagdo tipica da espectroscopia associada d
andlise microestrutural, foi possivel identificar e caracterizar na
superficie de queijo tipo Prato, que os pontos brancos presentes
na superficie dos queijos tinham o lactato de célcio como espécie
quimica principal, confirmando que o defeito ndo tinha nenhuma
relagéio com desenvolvimento de contaminagdo microbiana. Na
figura 1, os dados principais sdo apresentados ladeando a
foto do produto que apresentava o problema, identificado sem
nenhuma necessidade de preparagdo da amostra ou metodologia
de andlise quantitativa, como cristais de lactato de cdlcio.

Outro exemplo interessante estd relacionado & caracterizagdo
da composicdio quimica de particulas identificadas como
contaminantes fisicos em queijos (objetos, materiais ou corpos

estranhos, em niveis inaceitéveis). Os perigos fisicos incluem
fragmentos de metal, vidro, farpas de madeira e pedras, por
exemplo. Os perigos fisicos, assim como os biolégicos, podem
contaminar o alimento em qualquer fase de sua producéo. E
importante salientar que qualquer substéncia estranha pode ser
um perigo para a saude, se puder produzir dano ao consumidor.
Na figura 2, sdo apresentados dados de morfologia e de
microandlise de uma particula de aluminio encontrada no interior
de um queijo tipo Caprino condimentado. Considerando o fato
dos condimentos industriais serem constituidos por diferentes
misturas de substdncias sdpidas, cujas origens de produgdo
normalmente estdo atreladas a processos ndo sé agricolas, mas
também industriais, é factivel presumir que o risco da presenca de
um contaminante fisico neste ingrediente é elevado. Considerando
a facilidade na identificagéio visual da particula, possibilidade de
obtencdo das suas dimensdes e ainda a sua composi¢cdo quimica,
este tipo de andlise permite que a caracterizagdo do material
seja uma ferramenta de apoio para os sistemas de seguranca dos
alimentos em toda a cadeia de produgdo.

MEV

Figura 1 — Dados dos pontos brancos encontrados
na superficie do queijo tipo Prato: morfologia
por microscopia eletrénica de varredura (MEV);
microandlise por espectroscopia por dispersGo de

o energia (EDS) e identificagdo da espécie quimica

2 ¢ utilizando espectroscopia por mapeamento Raman.
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Caso 2 — Quem poderia me explicar que pé é este?

Outra aplicagéio extremamente Otil das técnicas se refere
& caracterizagdo de produtos desidratados. Na superficie
das particulas de leite em pé integral encontram-se pequenos
glébulos de gordura que néo estéio protegidos pela membrana
lipoproteica, chamada gordura livre, o que pode causar
problemas, como, por exemplo, rancificagéio do produto quando
armazenado por muito tempo, aglomeragdo das particulas e
dificuldade de reconstituigéo.

O contetdo de gordura livre presente no leite em pé integral
de boa qualidade é menor que 1%, porém, esse valor é muito
alto, considerando que, por experiéncias desenvolvidas em
laboratério, constata-se que o pdé com 0,1% ¢é suficiente para

Figura 2 = Dados de uma contaminagdo fisica identificada
dentro de um queijo Caprino condimentado: morfologia por
microscopia eletrénica de varredura (MEV) e microandlise
por espectroscopia por dispersGo de energia (EDS),
caracterizando a contaminagdo como aluminio metdlico.
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tornar as particulas repelentes & dgua. Por essa razdo, para
solucionar o problema, aplica-se um rigido controle da eficiéncia
de homogeneizagéio do leite fluido e também o uso de um agente
tenso ativo como a lecitina na superficie da gordura livre.

A quantidade de lecitina a ser aplicada no pé varia de 0,1%
a 0,3% dependendo da andlise da quantidade de gordura livre
feita em laboratério. No entanto, é importante observar que
na presenca da gordura livre, a aplicagdo da lecitina, melhora
a molhabilidade, mas afeta a fluidez e a dispersibilidade.
Outro fato importante na aplicagdo desse agente é o grau de
aglomeragdo do pd, uma vez que o produto pouco aglomerado
consome maior quantidade de lecitina do que o produto mais
aglomerado.

NEEMUFJF
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Figura 3 = Dados morfolégicos da superficie de
particulas de leite em pé integral, com presenga de
migragdo de gordura livre, ocasionada por ineficiéncia
do processo de homogeneizagdo do leite concentrado,
gerando aglomeragéo no produto.
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Conforme demonstrado na figura 3, a ineficiéncia do processo
de homogeneizagéio do leite concentrado visando a produgdio de
leite em pé integral apresentou influéncia direta na quantidade
de gordura livre, que tende a envolver células de ar nas particulas
do leite em pé ou formar “erup¢des” na superficie das mesmas,
promovendo oxidagdo e até aglomeragdo do pé.

Caso 3 — By the whey...

Podemos citar outra situagdo pratica de aplicagdo da
espectroscopia, quando existe o interesse em identificar as
caracteristicas de moléculas especificas, como, por exemplo, a
lactose, dentro de um ambiente quimico que pode ser modificado
com o tempo de armazenamento, por exemplo, o soro em pé e
concentrado proteico de soro (WPC).

Estes produtos & base de soro requerem especificas técnicas
de embalagem, especialmente em casos onde a cristalizagdo
da lactose ndo tenha sido incluida no processo. A secagem em
spray de um produto sem pré-cristalizagéo resulta em um pd
de alta higroscopicidade, o que causa empedramento se ndo
for protegido da umidade. Os WPCs oferecidos no mercado,
tais como os produtos para praticantes de atividade fisica, s@o
frequentemente comercializados em embalagens com barreira de
umidade e luz, alguns usando gases inertes para obtengdo de
atmosfera modificada.

O prazo de validade dos produtos ldcteos desidratados é
geralmente estabelecido para garantir a seguranga microbiolégica
e para manter aceitdveis as caracteristicas sensoriais. Apesar de
ser microbiologicamente estdvel, mudangas fisicas e quimicas, como
a cristalizagéo da lactose, aglutinagdo de particulas, oxidagdo
de gordura, reagéio de Maillard e reagdes enzimdticas podem
ocorrer durante o armazenamento, modificando as propriedades
fisico-quimicas e funcionais do produto.

A mudanga da estrutura da lactose é a principal modificagdo
fisica dos lacteos desidratados e precursora de outras mudangas
durante o periodo de armazenamento do produto. A lactose é
o componente do extrato seco total mais abundante do soro.
Apds a remogdo da dgua, a lactose encontra-se no estado vitreo,
que dependendo das condigdes composi¢éio do produto e das
vizinhangas que o cercam é altamente higroscépico, absorvendo
facilmente a dgua do ambiente. O aumento da umidade relativa,
da temperatura e escalas de tempo relevantes sdo os fatores
predominantes envolvidos na cristalizagdo da lactose, afetando
diretamente as propriedades funcionais dos produtos secos
que contém esse dissacarideo. A cristalizagdio ocorre acima da
temperatura de transi¢éo vitrea (Tg), definida como a temperatura
em que ocorre a transicdo de um estado sélido vitreo para um

Figura 4 = Espectros Raman do WPC produzido em condi¢ées ideias
(A), WPC produzido em condi¢ées ideais e armazenado durante seis
semanas em condigdo ambiente (B); a-lactose monohidratada (C)

estado semiliquido (gomoso). Abaixo da Tg, um material amorfo
apresenta alta viscosidade e limitada mobilidade molecular; na
temperatura de transicdo vitrea e acima dela, a viscosidade
diminui drasticamente e o resultado é um aumento significativo
na mobilidade molecular dos componentes do sistema, levando
a uma série de transformagdes estruturais como aderéncia,
colapso e cristalizagéio durante o periodo de processamento e
armazenamento do material.

Nas 0ltimas décadas, os métodos espectroscodpicos, juntamente
com as ferramentas quimiométricas, tém sido aplicados para avaliar
a qualidade de produtos lacteos como uma alternativa para os
procedimentos tradicionais. A figura 4 mostra o espectro Raman
do WPC produzido em condi¢@es ideias (A), WPC produzido em
condigSes ideais e armazenado durante seis semanas em condigdo
ambiente (B) e a-lactose monohidratada (C).

As modificagdes que ocorrem nos espectros Raman das
amostras armazenadas em condi¢do ambiente sdo provocadas,
principalmente, pelo aumento na quantidade de dgua no pé.
Quando o WPC é exposto & umidade relativa alta, o pé absorve
dgua e hd um aumento da concentragdo desta no alimento. Como
consequéncia, ocorre uma diminvigdo da viscosidade e aumento
da mobilidade molecular. Esses dois fatores determinam uma
série de modificacdes estruturais dependentes do tempo, tais
como: gomosidade, colapso e cristalizagéio dos componentes
amorfos, que diminuem a vida Util do WPC e, por consequéncia,
a sua qualidade.

Isso indica que a espectroscopia Raman é uma ferramenta
emergente para o monitoramento da qualidade de WPC durante
o periodo de armazenamento, considerando a sua sensibilidade
para identificar mudangas na estrutura da molécula de lactose
devido & transicdo vitrea, que pode ter como fator de promogéo,
embalagens danificadas, avangada data de fabricagdo ou
exposicdo excessiva a altas temperaturas durante a logistica.

de Raman (u.a.)
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Caso 4 — Do liquido viestes e ao liquido retornarés.

Outra técnica para investigacdo da microestrutura de
produtos em pd, usada durante o processo de reidratagdo, é a
andlise de tamanho de particulas por difragéo laser sendo muito
empregada em diversos ramos industriais devido & sua facilidade
de operagdo, rapidez e amplitude de leitura.

A aptiddo da reconstituigdo do leite em pé depende de vdrios
fatores. A composicdo das particulas é uma das mais importantes.
Um alto teor em matéria gorda, um ponto de fusdo elevado
dos glicerideos e a presenca de gordura livre séo fatores
desfavordveis a uma molhagem e uma dispers@o conveniente.
A desnaturagdo das proteinas e as modificagdes das estruturas
globulares afetam a dispersibilidade e a solubilidade. O efeito
dos cristais de lactose é ainda discutido. Contudo, a presenca de
finos cristais de lactose no leite em pé fresco parece favorecer a
solubilidade, todavia durante a estocagem hé& uma cristalizagdo
consecutiva que absorve umidade dificultando, portanto, a
solubilidade do produto.

As caracteristicas fisicas do leite em pé intervém também
na aptiddo a reconstituicéio. A molhagem e a dispersibilidade
sdo favorecidas pelo tamanho das particulas do leite em pé
desnatado. Onde a propor¢do das particulas menores que 100
Mm de didmetro ultrapassam 50% observa-se uma diminuigdo
da dispersibilidade.

A molhagem e a imersibilidade séo melhoradas pelo aumento
de peso especifico das particulas, pois esta pode vencer mais
facilmente a tensdo superficial da dgua. Nota-se que as particulas
que apresentam uma superficie irregular tém melhor aptiddo para
molhar do que as particulas esféricas. As condi¢des operacionais
em que é feita a reconstituicdo sdo de grande importdncia. A
molhagem e a dispersibilidade aumentam quando a temperatura
da dgua estd compreendida entre 20°C e 50°C. No caso de leite
em pé integral nota-se um aumento sensivel da dispersibilidade
entre 32°C e 38°C, ou seja, na faixa de temperatura que
corresponde ao ponto de fuséo da matéria gorda. As condicdes
mecénicas de reconstituicéio tém também sua importdncia. Uma
agitacdo enérgica é mais eficaz que uma agitagdo prolongada.
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Figura 5 = Distribuigdo do tamanho

A figura 5 mostra, para cada amostra de leite em pé integral
com diferentes caracteristicas de aglomeragéo e processo de
fabricacdo, a distribuicdio do percentual do volume ocupado
pelas particulas (durante o processo de reidratacdo em dgua)
de acordo com os seus diGmetros hidrodinédmicos. Tipicamente,
a distribuicéio de tamanho de particula de leite fluido integral
mostra duas populagdes, um correspondendo das micelas de caseina
(centradas em torno de 150-200 nm) e outra correspondente aos
gldébulos de gordura (centradas em torno de 5 Um). Todas as
amostras apresentam uma populagéo de particulas centrada
a aproximadamente 200 nm, que correspondem das micelas de
caseina como no leite fluido. A intensidade desta populagdo
depende diretamente da qualidade da microestrutura do pé.

E fato que ndo existe um modelo pronto, receita de bolo,
férmula milagrosa que vai resolver todos os problemas e defeitos
dos derivados do leite (ndo estamos nas séries do CSl). Por isso,
vdrias empresas acabam dando as costas para uma vasta lista de
oportunidades de solu¢cdes que surgem constantemente no dmbito
da pesquisa: pois elas quase sempre prometem mais e entregam
menos quando os problemas sdo reais e ndo apenas simula¢des em
laboratérios. Ndo basta ter apenas a técnica analitica disponivel
ou um laudo com o resultado da caracterizagéio do material
enviado ou recebido na caixa de e-mail. Quando o objetivo é
solucionar o problema ou o defeito do produto, a relacdo precisa
ser mais profunda entre a pesquisa e a indUstria. Na prdtica,
algumas situagdes de problemas ou defeitos s@o claramente
elucidativas e indicam essa necessidade de maneira inequivoca.
Em quase todas, sé o ferramental analitico é apenas o comego da
solugdo. A conversdo do conhecimento cientifico em parémetros
tecnolégicos é a mola propulsora deste pequeno conjunto de
engrenagens. Assim, quando se estd solucionando defeitos e
problemas em derivados do leite utilizando espectroscopia e
andlises de microestrutura, o que mais importa é o aprender
fazendo, j& que as mindcias industriais ndo estdo nos livros ou
artigos de referéncia, téo pouco nos tutoriais dos instrumentos.b

das particulas de leites em pé com
diferentes caracteristicas de microestrutura 0.04
durante o processo de reidratagdo:

A (0), B (O), C (A), D (V) eE (o).
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RESUMO

A dgua é um insumo essencial para a indUstria de alimentos.
Nos laticinios, ela é utilizada em diversas atividades, como em
trocadores de calor e processos de higienizagdo. Contudo, ndo
hé& como garantir um suprimento de dgua de qualidade sem uma
série de controles. Portanto, este artigo apresenta a metodologia
utilizada para a elaboragéio e implementagdo do Procedimento
Padré&o de Higiene Operacional referente & Seguranca da Agua
(PPHO n° 1), num laticinio, e dé indicagdes para profissionais que
precisem desenvolver ou implementar PPHOs, ou controles de
qualidade da dgua. A implementagéio do PPHO deu-se a partir
do mapeamento da rede de distribuicéio de dgua. Em seguida,
foram realizadas andlises a fim de verificar a qualidade da
dgua. Entdo, elaborou-se o documento e procedeu-se com o
treinamento dos funciondrios. Por fim, as agentes responsdveis
pela elaboragdo e implementagéo do PPHO foram entrevistadas
sobre aspectos relacionados as atividades desenvolvidas. As
andlises de qualidade da dgua realizadas durante o projeto
indicaram que, com os controles e parémetros atuais, é possivel
obter uma dgua de qualidade, atendendo as exigéncias da
legislagdo em vigor. De acordo com as agentes, é de suma
importancia o estudo da literatura e das legislagdes especificas,
além do envolvimento com a rotina do laticinio para conhecimento
dos seus processos, bem como dos seus colaboradores. As principais
dificuldades encontradas para a elaboragéo e implementagdo
do PPHO estiveram relacionadas &: criagdo dos procedimentos
de coleta das amostras, realizagdo das andlises microbiolégicas,
formulagéio das agdes corretivas e elaboragdo do treinamento.

Palavras-chave: laticinio, tratamento de dgua, controle de
qualidade.

ABSTRACT

Water is an essential input to the food industry. In dairies, it
is used in various activities, such as heat exchangers and hygiene
processes. However, there is no guarantee of a quality water
supply without a series of controls. Therefore, this paper presents
the methodology used for the elaboration and implementation of
the Sanitation Standard Operating Procedure for Water Safety
(SSOP # 1) in a dairy, and directions for the professionals who
need to develop or implement SSOP or water quality controls. The

*Este trabalho faz parte de um Projeto de Conclusdo do Curso Técnico em Alimentos.

implementation of the SSOP was obtained from the mapping of the
water distribution network. Then, analysis was performed to verify the
water quality. So, the document was elaborated and the employees
were trained. Finally, the agents responsible for the elaboration and
implementation of the SSOP were interviewed on aspects related
to the activities developed. The water quality analyzes carried
out during the project indicated that, with the current controls
and parameters, it is possible to obtain quality water, complying
with the requirements of the legislation in force. According to the
agents, it is extremely important to study the literature and specific
legislation, besides the involvement with the dairy routine to know
their processes, as well as their collaborators. The main difficulties
encountered in the elaboration and implementation of SSOP
were related to: creation of procedures for collecting samples,
performing microbiological analyzes, formulating corrective
actions and preparing training.
Keywords: dairy, water treatment, quality control.

INTRODUGCAO

A disponibilidade de dgua potével é essencial para a indistria
de alimentos (MAPA, 2009; KAMIYAMA, 2012; KAMIYAMA;
OTENIO, 2013). Na indUstria de laticinios, por exemplo, ela
pode ser utilizada: para consumo humano; como matéria-prima,
incrementada ao produto durante o processamento; como fluido
de aquecimento e/ou resfriamento; na geragdo de energia
(caldeiras); na higienizagéio pessoal de funciondrios; na limpeza
e sanitizagdo de equipamentos; e no preparo de salmouras
(SARAIVA et al., 2009; KAMIYAMA; OTENIO, 2013; PEREIRA et
al., 2014). Dessa forma, a qualidade da dgua utilizada pela
indUstria incide diretamente sobre a qualidade do produto final
(KAMIYAMA; OTENIO, 2013).

O abastecimento de dgua na industria deve ser suficiente e
dentro dos padrdes requeridos, de acordo com a sua finalidade.
Para tal, deve-se dispor de tratamento, armazenamento e
distribuicdo adequados (KAMIYAMA, 2012; KAMIYAMA;
OTENIO, 2013), os quais, de acordo com a Companhia de
Saneamento de Minas Gerais (COPASA, 2016), exigem altos
investimentos.

A qualidade da dgua para consumo humano e processamento
de alimentos, assim como o conceito de dgua potdvel e o seu
padrdo de potabilidade, sdo dispostos na Portaria MS n° 2914, de
12 de dezembro de 2011 (ANVISA, 2011), no Art. 5°, incisos | e Il

IProfessor(a) do Curso Técnico em Alimentos da Universidade Federal de Vigosa, campus Florestal; 2Aluna do Curso Técnico em Alimentos da Universidade Federal de Vigosa, campus Florestal;

S3Assistente de Laboratério da Universidade Federal de Vigosa, campus Florestal.
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“Agua para consumo humano: dgua potével destinada &
ingestdo, preparacdo e produgdo de alimentos e & higiene
pessoal, independente da sua origem; Agua potavel: dgua que
atenda ao padréo de potabilidade estabelecido nesta Portaria
e que ndo oferega riscos & salde; Padrdo de potabilidade:
conjunto de valores permitidos como pardmetro da qualidade da
dgua para consumo humano, conforme definido nesta Portaria”
(ANVISA, 2011, p.39).

Entre as diversas ferramentas utilizadas para o controle
da qualidade da dgua, destacamos o Procedimento Padrdo
de Higiene Operacional que faz referéncia & Seguranga da
Agua (PPHO n° 1). De acordo com a Resolugéio n° 10, de 22 de
maio de 2003, que dispde sobre os Procedimentos Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO), os PPHOs sdo procedimentos que
visam estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento
industrial ird evitar a contaminagdo direta ou cruzada, preservando
a qualidade e integridade dos produtos através da higiene antes,
durante e depois dos processos industriais (MAPA, 2003).

A aplicagéio dos PPHOs nas industrias de laticinios se da
necessdria para garantir a qualidade do produto final e também
a sadde dos consumidores. Eles devem ser transmitidos cos
funciondrios e registrados em documento oficial e exclusivo da
indUstria (SENAI, 2000).

Segundo a Resolugdo n° 10, de 22 de maio de 2003, a
estruturagdo e desenvolvimento do PPHO é um compromisso da
empresa com a higiene, devendo este ser escrito e assinado pela
sua administragdo geral e seu responsdvel técnico, que passam
a responsabilizar-se pela sua implantagéo e fiel cumprimento
(MAPA, 2003). Contudo, muitos laticinios brasileiros ainda
ndo realizam um tratamento (PEREIRA et al.,, 2014) e controle
adequados da qualidade da dgua (TELLES et al., 201 4). Portanto,
a proposta deste artigo é apresentar: i) a metodologia utilizada
para o desenvolvimento do PPHO n° 1 (Seguranca da Agua),
num laticinio; e ii) indicacdes para profissionais de laticinio que
precisem desenvolver ou trabalhar com a implementagdo de
PPHOs, ou controle de qualidade da dgua.

MATERIAL E METODOS

Implementagéo do PPHO

O trabalho foi realizado no laticinio da agroindustria da
Universidade Federal de Vigosa, campus Florestal, entre julho e
novembro de 2016. Ao todo, 10 funciondrios da agroindustria
est&o envolvidos nas atividades do laticinio, que funciona somente
durante a semana, com o processamento didrio de 800 litros de
leite e capacidade produtiva de 3.000 L/dia. As atividades
realizadas para a elaboragéio do PPHO estdo ilustradas na
Figura 1.

Mapeamento da Verificagdo da

Elaboragdo do Treinamento dos
qualidade da dgua
documento funciondrios

de dgua (andlises)

rede de distribuigGo

Figura 1. Atividades realizadas para a implementagéo do PPHO.

Mapeamento da rede de distribuigéio de dgua

O mapeamento da rede de distribuicdo de dgua foi realizado
com o auxilio do responsével pelo Departamento de Agua e
Esgoto da Universidade Federal de Vicosa, campus Florestal.
Para a realizagéo deste mapeamento, foram efetuadas visitas in
loco, acompanhando o percurso da dgua.

Verificagdo da qualidade da dgua

Na etapa de verificagéo da qualidade da dgua, foram
coletadas amostras em cinco pontos localizados ao longo da
rede de distribui¢cdo e dentro do setor. Foram realizadas andlises
de: presenca de microrganismos meséfilos aerdbios estritos e
facultativos vidveis, coliformes totais e coliformes termotolerantes
(Escherichia coli), de acordo com os procedimentos e métodos
descritos no Manual de Andlise de Agua da Funasa (FNS, 2009);
e dureza total, pH, cloro residual livre, cor, temperatura e
turbidez, de acordo com os procedimentos e métodos descritos
no Standard Methods for the examination of water and wastewater
(EATON et al., 2005), conforme disposto pela Portaria MS n°
2914 (ANVISA, 2011).

Também foram realizadas andlises qualitativas quanto &
presenga ou auséncia de coliformes totais e termotolerantes. Neste
caso, utilizou-se o kit Colitag® para a detecgdo de coliformes
totais e E. coli, sendo as andlises realizadas de acordo com os
procedimentos e métodos descritos no Standard Methods for the
examination of water and wastewater (EATON et al., 2005). De
acordo com Marquezi et al. (2010), este kit & um meio seletivo
e diferencial de determinagéio da presenga ou auséncia de
coliformes e Escherichia coli em dgua, sem a necessidade de testes
confirmativos.

Elaboragéio do documento

Para a elabora¢do do documento, inicialmente, as agentes
frequentaram o setor a fim de se familiarizarem com o seu
funcionamento e funciondrios, além de observar as situagdes
em que hd uso de dgua, e em que condigcdes esta é utilizada.
Posteriormente, o documento foi elaborado conforme instrugdes
contidas na Resolugdo n° 10 (MAPA, 2003), no Oficio Circular
n° 07 (MAPA, 2009) e na Portaria MS n° 2914 (ANVISA, 2011).
Para a elaboragdo do documento também foram utilizadas
literaturas sobre higiene industrial, tratamento e controle de
qualidade de dgua para uso em indUstria de alimentos (ANDRADE,
2008; FNS, 2009; KAMIYAMA; OTENIO, 2013; GUERRA et dl.,
2015; COPASA, 2016). Por d¢ltimo, realizou-se uma consulta a
documentos semelhantes disponiveis na internet. O documento
foi estruturado nos seguintes tépicos: objetivos, documentos de
referéncia, campo de aplicacdo, responsabilidades, descri¢éo e
agdes corretivas.

Treinamento dos funciondrios

O treinamento dos funciondrios foi dividido em duas partes,
tedérica e prdtica, e realizado por dois dias com todos os
colaboradores do laticinio ao mesmo tempo. As partes tedricas
foram ministradas na primeira hora de cada dia, seguidas
das prdticas. O conteddo tedrico foi constituido de temas
relacionados d&s utilizagdes da dgua no laticinio, bem como
exemplos de situagdes reais das consequéncias que uma dgua
de md qualidade pode trazer para a qualidade dos produtos
produzidos e a inddstria como um todo. O conteldo prdtico foi
baseado nas maneiras corretas de higienizagéio dos pontos de
coleta de dgua, no processo de coleta e andlise de amostras
para andlise de cor, e coleta de amostras para andlises fisico-
quimicas e microbiolégicas. Nesta parte do treinamento ndo
foram abordados os procedimentos analiticos fisico-quimicos
e microbiolégicos, pois estas andlises ndo ficariam a cargo dos
funciondrios do laticinio.
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Durante o treinamento, os funciondrios, primeiro, observaram
e, posteriormente, foram acompanhados na execugdo das
atividades. Além disso, foram observados quanto ao dominio e &
seguranga demonstrada na realizagdo dos procedimentos.

Ao final, os colaboradores realizaram uma avaliagéo de
moltipla escolha, com cinco questdes. As questdes basearam-se em
situagdes reais, relacionadas & coleta, andlise, uso e qualidade da
agua. E valido ressaltar que a avaliagéo teve como Gnico obijetivo
verificar quais aspectos n&o foram devidamente assimilados
pelos colaboradores e, portanto, deveriam ser reforcados para
assegurar a implementagdo do PPHO.

Apds o treinamento dos funciondrios, procedeu-se com a
apresentagdo do documento PPHO aos mesmos, para que estes
pudessem tirar quaisquer duvidas e, a partir de entdo, implementar
as atividades de coleta e andlise da dgua nas suas rotinas.

A realizagdo e o registro dos procedimentos foi acompanhada
por mais duas semanas, apds o treinamento. Apds este periodo,
esta atividade ficou sob responsabilidade do Chefe do Setor,
conforme previsto no campo de responsabilidades do PPHO.

Entrevista

Apds a implementacdo do PPHO, as agentes participaram,
em grupo, de uma entrevista estruturada, com o objetivo de
coletar informagdes sobre os principais pontos de dificuldade
encontrados e propor a¢des capazes de facilitar a implementagéo
de controles semelhantes em outras indUstrias.

De acordo com, Gerhardt e Silveira (2009), a entrevista é uma
técnica qualitativa de interagdo social em que uma das partes busca
obter dados, e a outra se apresenta como fonte de informagdo.
Nessa técnica, podem-se coletar dados ndo documentados sobre
determinado tema (GERHARDT; SILVEIRA, 2009).

Inicialmente, as agentes foram orientadas sobre o objetivo
do grupo de foco. Em seguida, iniciou-se a segio utilizando-
se, como roteiro, as perguntas elaboradas previamente pelos
pesquisadores (Quadro 1).

1) Quais foram as etapas seguidas para a elaboragéo do
documento?

2) Quais foram as informag¢des utilizadas em cada etapa
(literatura, legislagéio, informagdes pessoais, etc.)?

3) Em quais destas etapas vocés tiveram mais dificuldade?
Detalhar.

4) Como vocés poderiom superar estas dificuldades?
Detalhar.

5) Quais mecanismos podem ser propostos para assegurar a
implementag¢do do PPHO?

6) Qual a importéncia da existéncia (prévia) das BPF para
a implementagdo do PPHO?

7) Qual a diferenga entre uma empresa que ndo tem o
PPHO n° 1 e outra que tem, mas ndo pratica os controles?

8) Quais os perigos associados aos cendrios descritos acima
(pergunta 7)2

RESULTADOS E DISCUSSAO

Implementagéio do PPHO

Os resultados obtidos por meio das andlises fisico-quimicas
e microbiolégicas realizadas durante a execugdo desse projeto
indicaram que, com o sistema de tratamento vigente, é possivel
assegurar indicadores de qualidade em conformidade com os
pardmetros estabelecidos pela Portaria MS n° 2914 (ANVISA,
2011), ou seja, apta para a utilizagdo no laticinio.

Entrevista

As principais dificuldades encontradas pelas agentes
responsdveis pelo desenvolvimento e implementagdo do PPHO
foram: a criagdo dos procedimentos de coleta das amostras;
a realizagdo das andlises microbiolégicas, que envolvem
procedimentos metodolégicos mais complexos do que as andlises
fisico-quimicas; a formulacdo das agdes corretivas, que sdo
especificas para cada laticinio; e a elaboragdo do treinamento.

No que se refere as agdes para superar as dificuldades
relatadas, as agentes recomendam a leitura de manuais e o
auxilio de técnicos experientes, tanto para a elabora¢do dos
procedimentos de coleta das amostras, quanto para a realizagéio
das andlises microbiolégicas. Para a formulacdo de agdes
corretivas, as agentes recomendam o envolvimento do funciondrio
responsdvel pelo tratamento de dgua nas discussGes. Sobre a
elaboragdo do treinamento, os aspectos mais ressaltados foram:
a apresentagdo da importéncia da qualidade da dgua para a
indUstria; o conhecimento do processo in loco; e o conhecimento
prévio dos funciondrios, que permite o reconhecimento de suas
respectivas dificuldades, a utilizagdo de uma linguagem acessivel
e o estabelecimento de empatia com os mesmos.

Os principais mecanismos apontados como capazes de
assegurar a implementacdo do PPHO foram: a apresentagéo
da importéncia da qualidade da dgua para a indistria, durante
o treinamento; o conhecimento prévio dos colaboradores; e a
preocupagdo e a confianga transmitidas aos colaboradores.

Em trabalho com produtores de queijo Minas artesanal na
regido do Campo das Vertentes, em Minas Gerais, Pereira et
al. (2014) destacaram a importéncia de treinamentos que
abordem: a prote¢do de nascentes, as definicdes do sistema de
captag¢do da dgua e da capacidade, a manutengdo e limpeza
dos reservatérios, além do adequado tratamento da dgua.

Para as agentes, a importéncia prévia das BPF estd
relacionada ao suporte que estas oferecem para a aplicagéo
efetiva do PPHO, & consequente simplificacdo do documento
(PPHO) e do seu respectivo treinamento, além da contribuicéio
para a obtengdo de um processamento de qualidade.

Ainda, segundo as mesmas, se houve implementacdo do
PPHO, os funciondrios e a dire¢dio sabem o que deve ser feito.
Logo, ter o PPHO e ndo praticar o controle pode ser um indicio
de falta de comprometimento com a qualidade da dgua, ou
mesmo, uma aprendizagem insatisfatéria durante o treinamento.
Nos casos em que ndo hd o PPHO, o entendimento é que os
funciondrios, possivelmente, ndo teriam estes procedimentos bem
padronizados. Contudo, a falta de controle é atribuida & auséncia
de padronizagéio e instrugdio, e ndo & falta de comprometimento.

E preciso ressaltar que, “a estruturacdo e desenvolvimento do
PPHO é um compromisso da empresa com a higiene, devendo este
ser escrito e assinado pela sua administragdo geral e seu responsdvel

técnico, que passam a responsabilizar-se pela sua implantagdo e fiel
cumprimento” (MAPA, 2003).
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As agentes reforcam que a ndo averiguagdo da qualidade
da dgua por meio de andlises sensoriais, fisico-quimicas e
microbiolégicas pode causar prejuizos diversos, revelando uma
despreocupagéio com a qualidade do produto final, bem como
com a salde dos colaboradores. Esses 0ltimos, geralmente,
entram em contato com a dgua durante o processamento, além
de fazerem uso pessoal da mesma.

Conforme Torrezan (2001) é indispensdvel que a dgua receba
o tratamento para manté-la dentro dos padrdes fisicos, quimicos
e microbioldgicos adequados as necessidades da empresa. Em
condigdes insatisfatérias, a dgua pode ser uma importante via de
transmissdo de perigos ao ser humano (KAMIYAMA, 201 2).

Aos profissionais de laticinio que trabalhardo no
desenvolvimento de PPHOs em outras empresas, recomenda-
se uma vasta leitura da literatura existente sobre o tema, bem
como das legislagdes pertinentes, além do conhecimento das
especificidades do laticinio. Aos que trabalhar&o naimplementagéo
de PPHOs, recomenda-se, também, uma convivéncia prévia com
os funciondrios, ndo se esquecendo de trabalhar a confianga e a
seguranga dos mesmos.

CONCLUSOES

De maneira geral, o controle da qualidade da dgua se dd por
meio de uma série de paré&metros j& pré-estabelecidos, conforme
pode-se encontrar na Portaria MS n° 2914, de 12 de dezembro
de 2011 (ANVISA, 2011). Contudo, a maneira como este
controle serd efetuado é fungdo da origem da dgua captada, do
processo de tratamento adotado e dos usos da dgua no laticinio.
Portanto, este tipo de controle é bastante especifico, ndo sendo
recomendado o aproveitamento de outros j& existentes.

A elaboragdo e implementacdo de um PPHO requer um
trabalho operacional, no que se trata ao envolvimento com o
processo e com os colaboradores do laticinio, e analitico, no que
se refere & elaboragdo de estratégias de controle da qualidade
e medidas de intervencdo em casos de n&o-conformidade. O
trabalho em equipe, caracterizado, neste caso, pelo engajamento
de todos os funciondrios da empresa, é essencial para o sucesso
dessas atividades. Além disso, a existéncia de outros controles,
como os relacionados as Boas Prdticas de Fabricagdo, podem
facilitar o processo de implementagdo dos PPHOs.
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A ovinocultura leiteira pode ser considerada uma atividade
econdmica recente no Brasil, que iniciou em 1992 com a introdugéio
de ovelhas da raga Lacaune no municipio de Bento Gongalves,
Rio Grande do Sul (BRITO, 2006). O rebanho de ovinos no Brasil
foi de 17.614.454 cabegas, em 2014, efetivo esse concentrado
nas regides Nordeste (57,5%), seguida por Sul (29,3%), Centro-
Oeste (5,6%), Sudeste (4,0%) e Norte (3,6%) (IBGE, 2014), e
os municipios de Santana do Livramento (RS), Casa Nova (BA)
e Alegrete (RS) apresentaram os maiores rebanhos (TAVARES,
2013; IBGE, 2014). Os levantamentos ndo fazem distingéo
entre o objetivo deste rebanho, se voltado & carne, leite ou la
(IBGE, 2014), mas estima-se que seja voltada & subsisténcia na
regi@o Nordeste do Brasil, enquanto no Sul estaria dividida nos
segmentos carne, 1a e leite (FACTORI, 2012). Segundo dados,
o Brasil contribui com 21,72% da produgdio de leite ovino do
continente americano, o que corresponderia a cerca de 9.330
toneladas ao ano (FAOSTAT, 2014).

O leite ovino difere dos leites caprino e bovino, quanto
& quantidade de nutrientes, possuindo 6,74% de gordura e
5,19% de proteina, enquanto nos de cabra e de vaca o teor
proteico fica em torno de 3% (ZUCATTI et al.,, 2014). Além
de possuir elevada quantidade destes macronutrientes, o leite
de ovelha também possui maiores concentragdes de vitaminas
do complexo B, assim como as vitaminas lipossoluveis A, D e E
que compdem o glébulo de gordura (CAMPQOS, 2014). O teor
de célcio quantificado no leite de ovelha foi de 1950 a 2000
mg/L, enquanto o bovino possui em média 1360 mg/L do mesmo
mineral (CAMPOS, 2014; RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008). Tais
dados reforcam o consumo do leite ovino e de seus derivados,
pois sdo componentes essenciais & dieta humana e, juntamente
com outros alimentos, asseguram uma nutrigdo equilibrada. Os
queijos sdo os principais produtos elaborados a partir do leite
ovino em todo mundo, devido ao alto rendimento (TAVARES,
2013), que pode chegar ao dobro do leite bovino (CAVALLI
et al., 2008). Também sdo produzidos outros derivados lacteos
de origem ovina, como iogurtes, requeijdo, manteiga, doce de
leite, dentre outros. Entretanto, ainda nédo existe uma legislagéio
especifica para controle de qualidade do leite de ovelha e seus
derivados, sendo utilizada a legislagéo de leite bovino ou do
leite caprino como pardmetro (BRASIL, 2000; 2011).

O Sistema Agroindustrial do leite de ovelha é caracterizado,
na maioria das vezes, por possuir apenas um agente (produtor/
empresa) responsdvel por todas as etapas da cadeia de
produgdio, havendo aproximagéio do produtor com o consumidor
(SANTOS et al, 2016). Este fato interfere no valor que o
produtor recebe por litro de leite ovino, podendo chegar a cinco
vezes mais que o valor pago pelo leite bovino em uma mesma
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regido geogrdfica (ZUCATTI et al., 2014). Boa parte disso se d&
pelo fato de evitar altos custos com transporte da matéria-prima,
principalmente por se tratar de um mercado pouco estruturado
(SANTOS et al., 2016).

Ao avaliar o histérico da ovinocultura leiteira no Brasil, verifica-
se que o inicio ocorreu no Rio Grande do Sul, com a introdugdo
da raga Lacaune proveniente da Franga e com o primeiro laticinio
especializado em beneficiar leite ovino do pais (BRITO, 2006). O
levantamento das empresas brasileiras que produzem derivados
lacteos utilizando o leite de ovelha como matéria-prima, com a
participagéio percentual por Estado, estd apresentada na Tabela
1.

Tabela 1 —Distribui¢cdo das empresas brasileiras de derivados
l&cteos ovinos nos principais Estados produtores.

Estados Quantidadg de empresas pro.dutoras

de derivados de leite ovino
Rio Grande do Sul 31,25%
Minas Gerais 25,0%
Rio de Janeiro 18,75%
Santa Catarina 12,5%
Parana 6,25%
Fonte: Autores, 2016.

A maioria das empresas de ldcteos ovinos sdo gauchas,
correspondendo a 31,25% (n=5), e o Parand é o estado com
menor nimero de empresas (n=1). Entretanto, quando verificados
os produtores de leite ovino, Santa Catarina é o estado com
maior nimero, com 62,5% das propriedades, enquanto o Rio
Grande do Sul possui 12,5% dos produtores (ABCOL, 2013). Das
empresas do Rio Grande do Sul, ganha destaque uma localizada
na Serra Gaucha, que processa em torno de 250 mil litros de
leite ovino ao ano, fabricando quinze tipos de queijos, dez
variagdes iogurtes, dois tipos de doces, trés molhos e cosméticos
variados. Além da venda dos produtos, a empresa desenvolve o
turismo na propriedade voltada & ovinocultura leiteira, através
do acompanhamento do manejo do rebanho ovino, na casa que
abriga o laticinio e foi construida por imigrantes italianos em
1917 (CASA DA OVELHA, 2016). Outra empresa importante do
Rio Grande do Sul esté localizada em Viamé&o e foi a primeira
a utilizar o leite ovino no Brasil, produtora de queijos e iogurtes
finos e com distribuicdio de seus produtos em todos os estados,
através de vendas por sitio eletrénico (LACAUNE, 2017).

Minas Gerais é o segundo estado com maiores nimeros de
laticinios produtores de derivados de leite ovino, com 25% (n=4),
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um destes localizado na Serra da Mantiqueira, com rebanho
de 600 animais da raca Lacaune e produgéio leiteira de cerca
de 500 litros de leite por dia, fabricando uma variedade de
queijos, uma formulagdo de iogurte e p&o de queijo de leite de
ovelha (CABANHA VIDA, 2017). Uma empresa localizada em
Soledade de Minas produz derivados do leite ovino, mas também
bovino, com seis variagdes de queijos finos e quatro de iogurtes
produzidos com leite de ovelha (VAL DI FIEMME, 2017).

O Rio de janeiro possui trés empresas de produtos l&cteos
ovinos, com 18,75% da produ¢do. Uma empresa de Petrépolis
iniciou suas atividades em 2007 e produz queijos tipo Serra da
Estrela, ricota, brebier, tomme, boursin e amanteigado (QUINTA
DA PENA, 2017). Em Vassouras, um laticinio produz queijo
feta, iogurte natural e doce de leite de ovelha (JUNTA LOCAL,
2017). No municipio de Miguel Pereira, uma empresa comegou
a produzir queijos em 1983 apenas com o leite de cabra e
atualmente diversificou a produgéio para queijos de leite de vaca
e de ovelha. Dentre os queijos de leite ovino, estdo o curado
tipo amanteigado, meia cura, tipo Pecorino e Pecorino Toscano e
temperado ervas de Provence (SITIO SOLIDAQ, 2016).

Santa Catarina tornou-se uma referéncia no Brasil na
producdo de leite de ovelha, com maior crescimento no setor nos
Ultimos anos e concentragdo das propriedades na regiéio Oeste
Catarinense (ACCO, 2014). Os laticinios estdo em Chapecd, um
destes produz queijos maturados e colonial de leite de ovelha
(GRAN PALADARE, 2017). Outra empresa criou uma loja voltada
aos produtos l&cteos ovinos, com cinco queijos variados, sete
tipos de iogurtes, doce de leite e sorvetes de iogurte ovino, além
de lanches como pdo de queijo, chocolate quente e milk-shake,
dentre outros (BEE, 2017).

No estado do Parand, uma cabanha em Cascavel produziu
iogurte e doce de leite de ovelha, mas atualmente concentra
sua produgcdo em variedades de queijos (CABANHA SANTA
CECILIA, 2017). A falta de matéria-prima leite ovino pode ser
um fator limitante para a produgdo de derivados, pois, apesar
da expansdo da ovinocultura leiteira, muitas vezes os laticinios
ndo trabalham com sua capacidade total. A Tabela 2 demonstra
o percentual de industrializagéio dos principais derivados nas
empresas brasileiras consultadas.

Tabela 2 — Produgdo por tipo de derivado de leite ovino dos
principais laticinios brasileiros (n=15).

Derivado de leite Percentual de producao do derivado
de ovelha pelas principais empresas produtoras

Queijos 100%

logurtes 50,0%

Doces 18,75%

Sorvetes 6,25%

Molhos 6,25%

Vitaminas 6,25%

Pdo de Queijo 12,5%

Fonte: Autores, 2016.
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As empresas concentram grande parte de sua produgéo
nos queijos, devido ao rendimento e qualidade obtidos. Com
aproximadamente cinco litros de leite de ovelha é possivel fazer
um quilo de queijo, rendimento esse proporcionado pelo teor
de sdlidos totais que é muito superior em relagéio ao leite de
vaca (GOETZE, 2010). Segundo dados da Food and Agriculture
Organization (FAO), a produgéio de queijos de leite de ovelha na
América do Sul chegou a 7.483 toneladas em 2014, principalmente
pela Bolivia e pelo Equador, entretanto ndo foram encontrados
dados referentes & produgéo no Brasil (FAOSTAT, 2014). J& no
continente europeu, a produgéio chegou a 341.745 toneladas
no mesmo periodo, com destaque para Grécia, Espanha e Itdlia
(FAOSTAT, 2014), dado que permite visualizar quéo pequena é
a producdo desse derivado na América do Sul.

O iogurte é o segundo maior produto elaborado com leite
de ovelha, produzido por 50% das empresas, assim como o
queijo pela alta concentragdo de sélidos totais do leite ovino que
também favorece a produgdio de iogurtes. Outro produto que
vem sem produzido é o doce de leite ovino, produto bastante
consumido no Brasil tendo como base o leite bovino. Uma grande
parcela destes laticinios estd sob inspecdo federal, permitindo a
comercializagéio em todo o pais e fazendo com que uma parte da
produgéio seja enviada a outras regides, demonstrando que hé
mercados ndo explorados para estes produtos.

O levantamento de dados permitiu observar que a ovinocultura
leiteira vem ganhando destaque no Brasil, com crescimento no
nimero de produtores e de indUstrias beneficiadoras do leite
ovino, nos Ultimos anos. A produ¢do e a demanda por estes
produtos sdo fatores que devem ser considerados para a
implantacdo de uma legislagdo especifica para a matéria-prima
e derivados, considerando as variagdes na composicdo do leite
de ovelha e permitindo assegurar maior qualidade aos produtos
l&dcteos ovinos consumidos no pais. Além disso, a possibilidade
de explorar a fabricagéio de outros derivados do leite de
ovelha e a existéncia de um mercado consumidor para queijos
finos e produtos lacteos diferenciados indicam possibilidade de
expansdo desta atividade.
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