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Setembro tem um encanto todo es-
pecial. E a época em que as flores de-
sabrocham, colorindo nossos campos
e perfumando o ar, enchendo nosso
olhar de beleza e de esperanca. E o si-
nal da Natureza de que os dias cinzen-
tos, frios e chuvosos vao diminuir e se
aproximam dias ensolarados e alegres.

Claro que, no contexto natural, os dias frios
e cinzentos também sdo necessarios.
Se ndo fossem eles, ndo teriamos as flores,
pois as arvores ndo teriam a pausa para
fecundar as sementes. Na metafora da vida,
osdiasnubladostambémnos ajudamaolhar
para frente, aprender com as dificuldades e
valorizar ainda mais a explosao de vida que
vem com a Primavera.

Com tanta poesia no ar, a Fermentech che-
ga até vocé muito mais inspirada com esta
edicdo do Fermentech News, que esta re-
cheado de informacdes quentinhas sobre
tudo o que estamos fazendo para este Ulti-
mo quadrimestre do ano - Sim, 2018 ja esta
nareta finale quem dorme no ponto, perde o
que de bom ele apresentou.

Aproveitamos para ir bem longe nesse Bra-
silzéo e trazer o perfilde duasempresas|ade
Ronddnia, paradestacar o trabalhorealizado
numa regido pouco divulgada, mas que tem
muito a oferecer ao mercado de laticinios.
Esperamos que gostem de mais esta edicao,
que esta brotando, cheia de vida e cor, feita
por gente que ama queijo, mas também ama
avidal

Nanci H. Ohata Santana
diretoria
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Sua empresa ganhara
forca, apoio profissional
e estatura para a defesa

de seusinteresses.

ASSOCIACAO BRASILEIRA
DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO
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Deolho nas
oportunidades

Laticinio Toya aproveita a deficiéncia de mercado lacteo no norte do
Pais e investe no setor, conquistando espaco para crescer.

Ha uma histdria que narra que dois vendedo-
res foram enviados & India para vender sapatos.
Um deles, voltou triste dizendo que & ninguém
usava sapatos e, por isso, ndo adiantava vender
nada la. O outro, voltou feliz, dizendo que ninguém
usava sapatos e, por isso, era uma étima oportuni-
dade de vendas!

Este Ultimo vendedor resume bem a trajetdria
de Rodrigo Abrao de Aguiar, sécio-proprieta-
rio do Laticinios Toya. Formado técnico em agro-
pecudria no estado de Goids, 0 empresario viu
uma oportunidade no estado do Amazonas em
1985, quando percebeu que a regido tinha baixo
consumo de produtos lacteos e resolveu investir
noramo de sorvetes, aproveitando o clima favora-
velao produto. Surgiu, assim, em 1994, a fabricade
sorvete Toya.

Em menos de 10 anos, a marca se fortificou e
o sonho de Aguiar cresceu, ampliando o portfélio
para outros produtos lacteos. Dessa forma, em
2002 foi fundada a indUstria de Laticinios Toya,
voltada para a producdo de iogurtes e lacteos,
tornando-se umadas pioneiras nesse setor e con-
quistando o publico, que, até entao, ndo possuia o
habito de consumiriogurte e afins.

Em 2016, uma nova unidade foi inaugurada no
estado de Ronddnia, para producédo de queijos. A
producéo inicial de 20 mil litros didrios, atualmen-
te estd em 80 mil litros e essa matéria-prima é

destinada a producdo de sorvete, iogurte, bebidas
lacteas, manteiga, requeijao, leite em pd e queijos,
totalizando mais de cem produtos no portfdlio da
empresa.

Apesar deinaugurada hd pouco tempo, a fabri-
cade queijos j& conquistou os consumidores, tan-
to que, recentemente, lancou o queijo provolone
fresco e, para breve, anuncia a nova linha de iogur-
te grego. Além disso, as vésperas de comemorar
seus 25 anos de histériaem 2019, a Toya pretende
marcar a data com o lancamento do Leite Longa
Vida, ingressando numa nova érea de atuacéao.

Atualmente, com um quadro que conta com
250 colaboradores, aempresaestaantenadacom
as tendéncias do mercado e investe em marketing
digital, com o site oficial (toya.com.br), Instagram
e Facebook, interagindo com os consumidores e
recebendo o carinho dos clientes, que sempre co-
laboram com criticas e elogios. Além disso, a Toya
também patrocina eventos esportivos na cidade
de Manaus (AM) e Urupé (RO), além de colaborar
com algumas instituicdes manauaras voltadas ao
atendimento de criancas carentes.

Empresa genuinamente do Norte, o Laticinio
Toya aumentou seu campo de atuagao para ou-
tros estados e hoje ja atende o Amazonas, Ron-
ddnia, Roraima, Acre, Distrito Federal, Goias e Séo
Paulo, com planos para ampliar essa atuacdo para
todo o Brasil.

Queijo Minas Patie

7" (Fracionado)




Qualidade do leite:

Influéncia do rendimento de fabricacéo

Glaucio Perobelli
Gerente de Contas
Fermentech

Quando o assunto é qualidade no leite para industrializacdo e
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COMPOSICAO MEDIA
DO LEITE DE VACA
INTEGRAL*

AGUA
875%

LACTOSE
4,7%

GORDURA -~

3,5%

PROTEINAS
3,5%

MINERAIS
0,8%
*Composigéo pode variar
deacordocomaragada
vaca. Fonte: EMBRAPA.

Antibidticos:

Com certeza um grande dra-
ma para producdo de derivados
l&cteos, ndo precisaria nem ser
discutido se levarmos em consi-
deracéo o aspecto legal, mas vale
lembrar o quanto esses residuos
podem ser prejudiciais para a fa-
bricacao de queijos, uma vez que
eles destroem as bactérias do
fermento, ndo permitindo que as
mesmas trabalhem para entregar
as caracteristicas que desejamos
nos produtos. Além do mais, sdo
extremamente resistentes ao tra-
tamento térmico, permanecendo
no produto durante um bom tem-
po. Ao inibirem a atividade bacte-
riana impactam diretamente no
produto, sua qualidade e seu ren-
dimento. Sem contar no aspecto
de salde humana, no qual esses
residuos podem gerar uma série
dereacdesalérgicas eresisténcias
afuturos tratamentos.

transformacédo em derivados lacteos, percebemos ainda um certo
ceticismo, cercado por muitos tabus.

Esse assunto vem se tornando alvo de discussdes nas reunides estra-
tégicas do ambiente industrial, sendo colocado de forma importante
como retorno econdémico em um ambiente extremamente compe-
titivo e oneroso como o mercado lacteo. Mas, sem duvidas precisa
avancar, e com intensidade, para que toda a cadeia leiteira, desde a
sua matriz no campo, possa ter a nocdo exata de quao importante é

melhores resultados.

essa questio, e o quanto pode oxigenar nosso processo produtivo. E
preciso entender que a qualidade da matéria-prima é ponto funda-
mental na qualidade do produto final e ndo o elo fraco nas discussdes
estratégicas. Precisam unir forcas e trabalhar juntos em busca dos

“De um leite bom, podemos fazer um queijo ruim...de um leite
ruim, ndo conseguimos fazer um queijo bom!”.
Essamaxima éfundamental para sabermos o quanto a qualidade
do leite pode influenciar no produto final, principalmente no seu
rendimento. O leite € um produto vivo e praticamente perfeito em

seus constituintes e valores nutricionais, 0 que certamente o torna um
produto muito concorrido pela grande gama de bactérias e demais mi-
crorganismos, bem como muito suscetivel aos varios tipos de inibido-
res de fermentacéo, entre eles antibidticos, bacteriocinas, fagos, entre
outros. A maioria desses inibidores, ou sdo provenientes de ma quali-
dade no trato animal, ou ma qualidade na hora da ordenha. A satide do
animal e a higiene sdo fundamentais para a melhor qualidade do
leite obtido e varias analises laboratoriais dentro dos laticinios
podem nos dizer como esta o estado dessa matéria-prima.

Bacteriéfagos (Fagos):

Sao hospedeiros das bactérias,
verdadeiros inimigos da fabri-
cacéo de derivados lacteos fer-
mentados (queijos e iogurtes).
Ao se associarem a uma cepa
bacteriana faz com que a mes-
ma passe a reproduzir novos
fagos e ndo mais novas bacté-
rias. O resultado pratico disto
é o famoso “travar fermento”,
ou seja, se ndo ha multiplicacéo
bacteriana, ndo hd queda de
pH e ndo ha fermentacao, oca-
sionando perda fundamental
de qualidade e do rendimento
de fabricacao, j& que a mas-
sa seca, perde umidade e nao
atinge o ponto necessario.

A melhor forma de evitarmos
esse hodspede indesejavel é
higienizar bastante a fabrica e
aplicar a rotacao de culturas
conforme orientacao dos for-
necedores.

Contagemde
Células Somaticas:

A contagem de células somati-
cas (CCS) talvez seja o fator de
maior importancia relacionado
com o rendimento e qualidade
do queijo, porém, é muito pou-
coabordado e por muitas vezes
até descartado em assuntos
que tratam a qualidade do leite
e até em politicas de pagamen-
tode qualidade do leite. Suaim-
portancia se dé principalmente
pelas alteracdes de composi-
cdo e de aumento de atividade
enzimatica.

Diversos estudos cientificos
descrevem que o uso de leite
com alta CCS para a fabricacéo
de queijo pode resultar em ind-
meras e maléficas consequén-
ciascomo a perdade sdlidos no
soro, ma formacédo na coalha-
da, aumento do tempo de coa-
gulacao entre outras.



1.000 litros de leite abaixo de 400 mil células/ml
produzem 105,04 kg de queijo

aR$12,00=R$1.260,00.

1.000 litros de leite acima de 700 mil células/ml

produzem 91,49 kg de queijo

aR$12,00 =R$1.097,89.
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Fonte: Santiago, S. - Milk Point, acessado 2018. Faixas de contagem de células somaticas do leite cru x rendimento da produ¢éo queijo mussarela. Artigo
Professor Marcos Veiga - MilkPoint 05/04/2007, no qual ele cita o estudo da UFG.

Contagem Bacteriana Total

Outro fator de extrema importéancia € a quanti-
dade bacteriana inicial do leite e também aquelas
que estao presentes em todo processo produtivo.
Essas bactérias vdo entrar no processo competin-
do pelo mesmo alimento (lactose) que o cultivo
selecionado, produzindo, em muitos casos, acido
latico também. Porém, o tempo de producédo e a
consequéncia dessa fermentacéo é que tornam
esse um problema extremamente grave e com-

Composicao do Leite:

Talvez o grande desafio das industrias,
em parceria com o campo, seja obter uma
matéria-prima que proporcione melhor
rendimento na fabricacéo.

Para isso aumentar os sdlidos do leite, princi-
palmente as caseinas, que é a fracdo coagulavel
pelo coagulante e que, ao formar uma rede (pa-
racaseinato de célcio), “aprisiona” em diferentes
proporcdes os demais elementos do leite (como
gordura, lactose, sais minerais etc.) é de funda-
mental importancia. Para se ter uma ideia, a ca-
seina gira em torno de 77% do valor da proteina
total do leite e apresenta cerca de 2,5% do volu-
me total de leite (embora no Brasil a média pos-
sa ser mais baixa: em tornode 2,2%) e o impacto
de seu pequeno aumento pode representar um
enorme ganho, como no exemplo a seguir.

Consideracdes Finais:
Sem sombra de duvidas, termos bons
rendimentos e qualidade do produto fi-
nal e exceléncia em processo passa por
entender o que importa fundamental-
mente na politica de campo. Monitorar os
parametros que sdo realmente relevantes
para a producéo de queijos (caseina, CCS, periodi-
cidade de coleta, contagem bacteriana) significa
traduzir dados e trazer o produtor para mais perto
da industria. Lembrando que a operacdo logistica
dacoletade leite também é um aspecto de grande
relevancia.

plicado, uma vez que essas bactérias, ao se repro-
duzirem, produzem proteases que degradaram a
proteina, formando peptideos que dardo origem a
maior perda de finos no soro, formacdo de sabor
amargo e modificando as caracteristicas do pro-
duto final. Uma boa politica de campo, /0
bem como higienizacdo constante // )
dentro da fabrica sdo imprescindi-

veis para mantermos estas cargas. - /<7
bacterianas em niveis baixos. o l'. L'/

Ex. Uma Industriade 100.000 litros/dia:
comrendimentode 9,5 L/Kg 5

100.000L / 9,5=10.526 Kg de queijo
se caseina do leite: 2,3%=22,5% =0,2%

100.000L x 0,2%=200 Kg de caseina a mais
sabe-se que:
1Kg caseina =» gera em média 2,76 kg queijo
(Mucchetti,2008)

sendo assim teremos aproximadamente
552 Kg a mais de queijo
Assim:

10.526 Kg + 552 Kg = 11.078 Kg de queijo
rendimento: 100.000L /11.078Kg=9,02 L /| Kg

652 kgxR$12,00=R$ 6.624,00 a mais por diaj_

O pagamento de leite por qualidade, se valendo
dos valores acima pode ser uma grande ferramen-
ta para permitir essa aproximacao. Trabalhar com
informagdes precisas também é extremamente
importante para ndo termos dados dispersos e
dubios. Utilizar e, sobretudo, interpretar os dados
de anélise para que gerem informacdes Uteis nos
fardo ter o dominio de toda a situacdo que envolve
o processo produtivo. Por fim, a higienizacéo e
treinamentos sdao fundamentais para reducdo
dos niveis de bacteriéfagos e carga bacteriana
garantindo menores perdas operacionais e melhor
qualidade do produto final.
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Fundada em 14 de julho de 2004, o
nasceu de um sonho do fundador,

, que iniciou as

atividades da empresa com apenas 800 litros

de leite por dia, enfrentando os desafios do es-
tado de Rondoénia, estado que, mesmo sendo o
principal produtor de leite daRegido Norte, ainda
caminha a passos curtos na pecuaria leiteira.

Hoje, a empresa tem uma producdo média de
30 mil litros/dia, captados de propriedades rurais
em mais de oito municipios do Estado, e atua com
65 colaboradores. O portfélio conta atualmente
com trés produtos: queijo mussarela e seus sub-
produtos, soro de leite e creme do soro, mas a
expectativa € a expansdo da planta e aquisicdo de
equipamentos mais modernos para mudar esse
quadro.

“Em junho de 2018, implantamos o Programa
Leite Saudavel, um projeto do Ministério da Agri-
cultura voltado aos produtores, cujo objetivo € a
melhoria da qualidade leiteira, com duracdo de até
trés anos”, explica Rodrigues. Com isso, o Laticinio
Joia investe na formacéo dos profissionais para
ganhar espaco e crescer.

Embora a fabrica esteja situada no estado de
Ronddnia, apenas 1% da producéo € destinada ao
comércio regional ou local. A quase totalidade da
producéo (99%) é comercializada no estado de
Sdo Paulo e essa expansdo foi a alternativa en-
contrada pela empresa para conquistar mercado
numa regiao com alta competitividade.

Uma joia de laticinio

Com mais de dez anos de atuacéo, o Laticinio Joia

marca presencano mercado rondoniense.
. " ‘,

Aexceléncia damatéria-primajarendeu ao laticinio
muitas bonificacdes por qualidade do leite, uma
politica bastante comum no setor, para garantir
que o leite captado esteja dentro dos padrdes
exigidos, mas a empresa ainda ndo teve nenhuma
premiacao oficial pela qualidade de seus produ-
tos, algo que Rodrigues pretende reverter.

Porém, muito mais do que um troféu, a princi-
pal conquista do Laticinio Joia € mesmo o feed-
back recebido pelas redes sociais (fanpage no
Facebook e Whatsapp). Segundo Rodrigues, “a
utilizacdo das redes sociais é bastante positiva
por se tratar de um marketing barato e eficiente.
Os produtores rurais, que sdo nosso publico-alvo,
tém recebido de forma bastante positiva estas
ferramentas e o feedback para aindudstria tem sido
bastante satisfatorio”.

Capacitacdo e competitividade sdo as pala-
vras de ordem para o laticinio, cujo nome remete
ao que de mais precioso pode ser extraido da Na-
tureza. Também é sindnimo de alegria e bom as-
tral, algo que o Laticinio Joia faz questdo de trans-
mitir aos clientes e consumidores.




A Fermentech, sempre visando a formacao profis-
sional de seus colaboradores e parceiros, organizou
um evento que ja entrou para o calendario da em-
presa como um dia de encontro e aprendizado.
E o Fermentech Day, que aconteceu no dia 22 de
agosto, no Centro de Treinamento da Fermentech,
situado no bairro do Tatuapé (SP). O encontro teve
inicio as 9h e terminou as 12h, com um coquetel
e almoco. A tematica discutida foi sobre Cream
Cheese, com palestras sobre a origem do produto,
legislacdo e processos envolvendo a producéo,

Treinamento FMC

JE AMAQUELJC

Forlac2018:::::cccceee

Foi com grande alegria que a Fermentech participou da Forlac - Feira
para IndUstria de Lacteos, realizada de 7 a 9 de agosto no Clube Aguas
Virtuosas, em Lambari (MG). O evento reuniu as grandes empresas do
setor lacteo em trés dias de exposicdes, palestras e muita descontra-
céo. Foi surpreendente a presenca do publico neste que j& tem tudo

para se tornar um dos maiores eventos do setor.

O técnico Glaucio Perobelli Costa dissertou sobre o tema “Qualidade
do Leite - Influéncias no Rendimento de Fabricacdo”, que teve a parti-
cipacédo de varios profissionais do setor. Parabéns aos organizadores!

SEMINARIO REGIONAL TECNICO

Préximos Seminarios
Cascavel:

04 de Outubro
Goiania:

08 de Novembro

a adicdo de proteinas lacteas e a fermentacdo e
uso de texturizantes. Além de Alejandro Saraiva e
Roémulo Manuli, profissionais da Fermentech, tam-
bém contamos com a colaboracéo de Fabiana S4,
da Fonterra, na explanacéo do assunto sobre pro-
teinas, proporcionando uma manha muito rica e
participativa. A Fermentech agradece a presenca
de todos que estiveram envolvidos no sucesso
deste evento e promete a realizacao de novos dias
como este, para podermos nos reunir, aprender e
trocar experiéncias.

A fim de alinhar-se com as novidades que vieram
com a fusdo da Dupont com a divisdo de Nutricao
e Salde da FMC, a Fermentech realizou um trei-
namento com seus colaboradores. A proposta é
estar por dentro de tudo que a joint-venture pode
proporcionar, uma vez que a Fermentech é distri-
buidora dos produtos Dupont e agora conta tam-
bém com alinha de ingredientes da FMC, agregan-
do muito mais qualidade ao seu portfdlio.

Palestra;
dos Expd
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Talento de sobra

Nada da mais orgulho auma empresado que ver um colabo-
rador construindo sua carreira sob o nome da companhia
durante anos a fio e levando esse mesmo nome e marca
pelos lugares onde vai, com satisfacéo e alegria. No caso de
Claudio Soares Martins, coordenador de pesquisa e desen-
volvimento da Embaré, ja sdo 38 anos de empresa.

Formado em 1979 como Técnico em Leite e Derivados no Insti-
tuto de Laticinios Candido Tostes (Juiz de Fora/MG), Claudio logo ini-
ciou sua carreira na Embaré e ndo tardou a demonstrar seu talento,
pois sua atividade — desenvolvimento de novos produtos - exige que
tenha envolvimento direto com a fabrica e um relacionamento ade-
quado com os companheiros de trabalho a fim de garantir a qualida-
de para realizar suas atividades. Claudio tira tudo isso de letra. Com
muito profissionalismo, o técnico tem facilidade de atuacado, sendo
bastante exigente no processo produtivo, aplicacdes de formulacées
e técnicas de trabalho. Paraisso, conta com a ajuda de todos os ope-
radores e supervisores, que o respeitam pela sua experiéncia e co-
nhecimento.

Com carinho e atencéo, Claudio sempre se coloca disponivel para
repassar seus conhecimentos para 0s mais jovens e auxiliar todos os
colegas, mostrando-se sempre participativo e companheiro. Apesar
disso, ndo se considera superior a ninguém, pelo contrério: faz ques-
tdo de manter a curiosidade para descobrir e aprender novas técni-
cas afim de melhorar sua atuacao.

Casado e pai de dois filhos — Davi e Mateus - € uma pessoa casei-
ra e bastante ligado a familia. Por isso, prefere passar
seus finsde semanajunto aosfilhos e aesposa, ler
um bom livro, fazer uma corrida e cuidar do seu
jardim e da pequena horta que tem no quintal.

A Fermentech, comouma
empresa que também
enaltece os bons profissionais,
parabeniza a Claudio por ser
um colaborador tao dedicado,
bom pai e, acima de tudo, um
ser humano exemplar.
Sucesso, Claudio!

prestacéo de servicos a empresa,
reconhecendo seu valor e
sua dedicacéo.

canais de

%) “atendimento
autorizados
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Edvard Martins
edvardmartins@hotmail.com
(44) 9.9925-3892

Iran Gustavo Mattos
iran@mattosrepresentacoes.com.br
(49) 9.9969-3848

José Costa Filho
jerepresentante@uol.com.br
(69) 9.9248-4267

Anilton Roberto Mattos
anilton@mattosrepresentacoes.com.br
(49) 9.9987-6060

Américo Tadashi
americo@abetec.com.br
(11) 9.8483-4559

demais estados
atendimento técnico
alejandro@fermentech.com.br

(11) 9.7540.3885

breno@fermentech.com.br
(11) 9.5686-9428

glaucio@fermentech.com.br
(11) 9.5617.4798

joseroberto@fermentech.com.br
(11)9.7486.3823

marcos.fortes@fermentech.com.br
(11)9.7224.9968

romulo@fermentech.com.br
(11) 9.4166.2531

solange@fermentech.com.br
(11)9.9722.3499

Dairy for life




