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Ingredientes e ’ A Retomada

& uma forte tendéncia parait
consumidores da terceira idage Solucoes para para 2021 Ses
i Produtas Licteos

O corpo precisa de uma variedade

de nutrientes em toda a vida. Na
melhor idade a necessidade de uma
alimentacdo equilibrada e ainda
maior, pois muitos. preblemaside
saude tipicos dessa fase podem ser
evitados com a ingestao de vitaminas,
minerais e ingredientes funcionais.

Entre em contato conosco e confira
nossas solucdes para fortificacdo de
produtos lacteos e descubra como ' AR ! [B Indéstria de

; . Industria de
podemaos ajudar. ® P
'“gffﬂggg,!gi Laticinios

www.revistait.com.br www.revistalaticinios.com.br
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. 5 PROGRAMACAO EDITORIAL
Ticleriie) ol 4 6 edi¢es bimestrais — 2 edicbes especiais

Laticinios .
Edicao 148 — Janeiro/Fevereiro — deadline 28/01

Zﬁéldhw; + OS 100 MAIORES LATICINIOS NO BRASIL - QUEM E QUEM + PERSPECTIVAS 2021

Ranking dos fabricantes com base em vendas.
/’ ‘ 7 . . . . . . . . . .
Estatisticas do mercado consumidor — Principais categorias — Dados de institutos especializados.

PA RA VE N D E R MAI S AOS Quem\\édéuem Entrevistas com players do setor — fornecedores, pesquisadores e industrias fardo balanco analitico
e S do ano de 2020 em suas areas de atuacao.
LATICINIOS, ANUNCIE NA
REVISTA DELES.

» Laticinios - Top 10 - matéria com os 10 primeiros colocados no ranking e lideres de categorias.

e Circulagao na Forlac com o Catalogo Oficial dos Expositores

* Historias da Industria — Perfil e retrato de laticinios brasileiros

« Historias do fornecedor — Perfil e retrato de empresas fornecedoras P ) EORILAR

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

CATALOGO OFICIAL DOS EXPOSITORES

NAO E FACIL SURPREENDER DEPOIS DE 25 ANOS.
MAS CONTINUAMOS EVOLUINDO T Edicdo 149 — Marco/Abril — EDICAO NOVA - deadline 20/03

de laticinios « ANUARIO DO MERCADO DE PRODUTOS LACTEOS Anudrio do mercado

de Iaticinios

Para vender mais aos laticinios, continue anunciando na revista deles.
Se vocé quer vender embalagens, maquinas, equipamentos, ingredientes, produtos
quimicos e servicos, sua empresa tem que anunciar aqui. O canal direto com
o comprador da inddstria de leite e derivados.

A PRODUCAO E O CONSUMO DE PRODUTOS LACTEOS
- DADOS E ANALISES — DESTAQUES DE CATEGORIAS

— HISTORIAS DE LATICINIOS

> Dados e Analises - Com base em relatérios de institutos de pesquisa de consumo

- Destaques de Categorias - As categorias que se destacaram no Gltimo ano e o

' comportamento do consumidor durante e p6s Covid-19.
Em cada edi¢ao, um amplo ) ) ‘
panorama do setor Iécteo Perfll dO Leltor « Historias da Industria — Perfil e retrato de laticinios brasileiros

 Historias do fornecedor — Perfil e retrato de empresas fornecedoras

« Distribuicao na Apas Show

Negocios e tecnologias, reportagens e artigos Nossos leitores sdo os quadros dirigentes,
técnicos, dados de mercado e artigos analiticos. administrativos e industriais dos fabricantes de

A revista IL - Industria de Laticinios, ha 25 anos AOEIINES [EIFEOS § S S AEsms 1erE s,

, ) : . : Sdo empresarios, gerentes de producao, de compras
€ um excelente veiculo para sua empresa divulgar : i ’ Edicdo 150 — Maio/Junho — EDICAO ESPECIAL - deadline 07/06

produtos e servicos para os profissionais que atuam ¢ suprlm.entos, qe .mark.etmg e.dle prgdu.tos, ¢ ¢ ] , .

na industria lactea. Como revista especializada, ela engenheiros, quimicos industriais, técnicos GUIA 2021/2022 DE FORNECEDORES — ANUARIO DO COMPRADOR DA INDUSTRIA DE LATICINIOS

¢ uma fonte indispensavel de informacao e formacao :ﬁr‘llﬁlenr:fgrsn :Stg?ncﬂ'zt:;:ogzsr?g'g:tdo(;rféscﬁeuoe
desses profissionais, trazendo entrevistas, reportagens ’
e artigos sobre temas atuais que afetam o sistema 100

O Guia de Fornecedores é uma obra de consulta anual, referéncia para as industrias de leite
e derivados, que traz ampla listagem de empresas fornecedoras e seus produtos.

agroindustrial do leite no Brasil e Mercosul. o B Tem formacio superior Informacdes divididas em cadernos setoriais: Embalagens, Ingredientes e Aditivos,
Distribuicéo % B y Redid (e a—— Mdquinas e Equipamentos, Refrigeracdo e Transporte, Equipamentos para
S’sd” tu'gao s° | s ch: eog'ato % direcao e geréncia Laboratdrios e Servicos Industriais.
. . . 70 . . .
LRI Ly A6 ey (M) DE 5 g Valorizam a Canais de contato dos fornecedores, com enderecos, redes sociais e logotipo.
Nordeste: 11, Norte: 6 60 publicidade na revista . . : . .
50 » Contelido Técnico - Artigos de divulgacao técnica das empresas fornecedoras
Pretendem lancar i icach i 30 i i e
20 [ | Wl sobre tecnologias e aplicagdes nas diversas etapas da producao industrial. Guia 2021/22
%0 GUIA DOS EXPOSITORES DA FISPAL TECNOLOGIA de Fornecedores
. Visitam feiras e . ; : Aruario do Comprador da Indistria de Laticiios
o exposicoes comerciais Distribuicdo na Fispal Tecnologia e Cobertura da FORLAC
10 CUs e  Historias da Industria — Perfil e retrato de laticinios brasileiros Guia dos Expositores
0 consultas futuras + Historias do fornecedor — Perfil e retrato de empresas fornecedoras FISPAL TECNOLOGIA
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Edicdo 151 — Julho/Agosto — EDICAO ESPECIAL 7 g e
0 ° ¢ Indéstria de

— deadline 25/06 o °

= EDIC.AO ESPEC.I,?\L DA MINAS LACTEA anos

- A mais ampla edicdo com tudo o que vai acontecer

no tradicional evento do setor lacteo. P

-~ - GUIA DOS EXPOSITORES — Perfis de empresas, e A I mentos

lancamentos e novidades dos expositores e mapa da feira.

- CNL - CONGRESSO NACIONAL DE LATICINIOS —

Programacao técnica das palestras e seminarios. PARA VENDER MAIS AS INDUSTRIAS

- EDICAO COMEMORATIVA DE 25 ANOS DA REVISTA

A RiL conl1p|,etla 25 anos de cirFulagéo le trard matéria especial DE Al_l MENTOS E BEBIDAS,
com a trajetoria do setor de leite e derivados : i ‘ AN U NClE NA REVISTA DELAS

no periodo, registrando na linha do tempo os principais

acontecimentos do setor. Um pouco da histéria do

leite e da acdo da revista lider.

Acdo especial durante a feira: - LANCAMENTO DO NOVO LIVRO
DE MUCIO FURTADO: RECEITUARIO BRASILEIRO DE QUEIIOS
Tiragem adicional para distribui¢do na Minas Lactea e na FiSA.

Trabalhamos com o melhor ingrediente
para a industria de alimentos e
bebidas: seu anuncio e seu produto.

M P ety | MINAS S [ D R O ents @ S Se vocé quer vender ingredientes e aditivos,

matérias-primas, insumos diversos, produtos,

materiais e equipamentos de laboratorios e de \./
Edicdo 152 — Setembro/Outubro — deadline 20/08 processos, sua empresa tem que anunciar aqui.

« INGREDIENTES E SOLUCOES PARA PRODUTOS LACTEOS JO‘\@—
Tecnologias, sistemas, solucOes e alternativas oferecidas pela indUstria de ingredientes para aplicagdo em produtos lacteos. 202 7

Culturas para lacteos, probioticos, prebidticos, fermentos , soro de leite, substitutos de gorduras, analogos, hidrocoléides,

amidos, aglcares e edulcorantes, corantes e aromas, vitaminas e minerais. Em cada edigﬁo, um ampIO panorama

Cobertura da Minas Lactea e da FiSA . Pas-Show da "nd,jstria alim entl'cia

 Historias da Industria — Perfil e retrato de laticinios brasileiros Pos-Show ertura . o . _ : . : . :

» Historias do fornecedor — Perfil e retrato de empresas fornecedoras Ml’NAS §P~ @,322&';; i edlisse L -Indugtrla d.e lngredlen.tefs ¢ Allmentos_ e m |.mportgnte, Vel.cum e comunicagdo para 0s
LACTEA 2021 fornecedores de ingredientes e aditivos e 0s profissionais das indastrias de alimentos e bebidas.

Com foco em pesquisa, desenvolvimento e inovagdo na industria de alimentos e bebidas é uma base
de leitores ja consolidada. A cada trés meses, a It traz um conjunto de notas, matérias e artigos sobre
ciéncia, tecnologia e inovagdo em alimentos e as estratégias de negocios das empresas neste setor.

Edicdao 153 — Novembro/Dezembro — deadline 20/10

« OS 100 MAIORES LATICINIOS NO BRASIL - QUEM E QUEM + PERSPECTIVAS 2022 Perfil dO Leitor
Ranking dos fabricantes com base em vendas. 30 - | e e

- : o : R pesenvolvimento Sao profissionais das inddstrias de
Estatisticas do mercado consumidor — Principais categorias — Dados ‘ - - : .
de institut ializad NP 25 Distribuigao e Logistica alimentos e bebidas, atuantes nos
€ NSHtutos especializados. f Quem é Quem B oo de qualidace departamentos de marketing, planejamento,
Entrevistas com players do setor — fornecedores, pesquisadores e inddstrias na Inddstria de Laticinios 20~ > i i

play . pesq Inddstria de Lat R — gestdo, pesquisa e desenvolvimento

fardo balanco analitico do ano de 2021 em suas areas de atuacao. de produtos e compras, entre outros,

15 |- Compras

« Laticinios - Top 10 - matéria com os 10 primeiros colocados no ranking CadaStraqOS em nosso mailing e que,
e lideres de categorias N 10l Produgao a cada trés meses, recebem gratuitamente
- . a . . . : - Administrativo uma nova edlgéo A It também é distribuida
« COOPERATIVAS — A importancia das cooperativas no setor de leite e derivados. 5 PIiDs s B g a pesquisadores, professores e especialistas
« Historias da Industria — Perfil e retrato de laticinios brasileiros. . ; . de universidades e centros de pesquisa
0l omercia

+ Historias do fornecedor — Perfil e retrato de empresas fornecedoras. atuantes no Brasil.
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Edicao 51 — Janeiro/Fevereiro/Marco — Deadline 25/02
AS 100 MAIORES INDUSTRIAS DE ALIMENTOS E BEBIDAS E PERSPECTIVAS PARA 2021
Ranking das 100 maiores industrias de alimentos e bebidas no Brasil. Anélise do desempenho de producéo
e consumo dos varios segmentos da indUstria alimenticia.
Categoria de produtos, nimeros de mercado e tendéncias de consumo.
Artigos de especialistas com analises setoriais e perspectivas para 2021. IUU
« CHOCOLATE E RECHEIOS — Versatilidade em aplicagdes : L

. , Maiores Inddstrias de
« INGREDIENTES — OLEOS, GORDURAS E SUBSTITUTOS - Alternativas Alimentos @ Bebldas
e inovagdes para diversos tipos de produtos
« HISTORIAS DA INDUSTRIA - Perfil e trajetdrias de indUstrias, marcas e produtos alimenticios.
« HISTORIAS DO FORNECEDOR - A histéria e trajetéria de empresas fornecedoras.

4
(@ Nutri
Ingredients
Summit

&

MERCOAGRO

"TECNOCARNE

Edicao 52 — Abril/Maio/Junho — Deadline 25/05

« INDUSTRIA DE CARNE E DERIVADOS - Panorama da produgdo, consumo e exportacdo. Tama-
nho do mercado de carnes, embutidos e demais derivados. Solu¢des em ingredientes e aditivos para
a industria da carne e legislacao. Cortes diferentes e congelados para mais praticidade. Embutidos —
Solugdes em redugao de gordura, sal e mais sabor.

» Tecnocarne — As novidades, os lancamentos, o perfil e as acdes dos expositores.

« Ingrediente — Panorama de amidos, farinhas e derivados de soja

» Os ingredientes funcionais, naturais e nutracéuticos e o novo consumidor

Como a indUstria de ingredientes esta respondendo as novas demandas.
- Colageno — ingrediente versatil para pele e articulacdes. .
- Fibras — tipos de fibras e aplicacées. __Pre-Show

- Probioticos, Prebidticos. TECNUCARNE
- Vitaminas e Proteinas.

Distribuicao nas feiras: NIS — Nutri Ingredients Summit e Tecnocarne. Cobertura da Mercoagro

« HISTORIAS DA INDUSTRIA - Perfil e trajetorias de indUstrias, marcas e produtos alimenticios.

« HISTORIAS DO FORNECEDOR - A historia e trajetéria de empresas fornecedoras.

Edicao 53 - Julho/Agosto/Setembro — Deadline 06/08

« EDICAO ESPECIAL - ABI 2021/2022 ABI - ANUARIO BRASILEIRO DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS
O ABI é o Anuario da revista It, que traz ampla relacdo de ingredientes e aditivos, utilizados nas industrias
de alimentos e bebidas, indicando os canais de contato das inddstrias fornecedoras.

Em 2021, o ABI tem novidade: trard um anuério estatistico da produgdo e consumo de alimentos, com
dados de institutos de pesquisa de mercado.

« Ingrediente - PROTEINAS, VITAMINAS e SUPLEMENTOS - Tipos de vitaminas e suplementos,
tecnologias, origens de proteinas animal e vegetal, aplicacdo e desenvolvimento.

« HISTORIAS DA INDUSTRIA - Perfil e trajetorias de indUstrias, marcas e produtos alimenticios.

« HISTORIAS DO FORNECEDOR - A histdria e trajetéria de empresas fornecedoras.

» GUIA DE EXPOSITORES DA FiSA 2021 — Em pré-show da FiSA. a edicdo trara entrevistas, lista de
expositores, releases e artigos técnicos, novidades, lancamentos e destaques dos expositores.

2
mmgredigﬁ;es :

A edicdo terd tiragem adicional para distribuicdo aos visitantes da feira.

— Pfé":'hc'wd ABI 202/ 22
it o ood ingredients
e esteres, @ e | () ot orederes | R ASURSISS SR
Edicao 54 — Outubro/Novembro/Dezembro — Edicao especial — Deadline 10/10 entes
AS 100 MAIORES INDUSTRIAS DE ALIMENTOS E BEBIDAS E PERSPECTIVAS PARA 2022 ¢ '"e‘"ms

Ranking das 100 maiores indUstrias de alimentos e bebidas no Brasil. Anélise do desempenho
de produgdo e consumo dos varios segmentos da industria alimenticia.

Categoria de produtos, nimeros de mercado e tendéncias de consumo.

Artigos de especialistas com analises setoriais e perspectivas para 2022. @
* FiSA 2021 - Pés Show — Expositores em Destaque

Cobertura da participacdo dos principais expositores, com matéria de pagina inteira e fotos

Pés-Show

EKP0SITORES ENIESTAQUE

do estande ou de produtos. Entrevistas com executivos. Langamentos e resultados do evento.

« HISTORIAS DA INDUSTRIA - Perfil e trajetérias de indistrias, marcas e produtos alimenticios.
« HISTORIAS DO FORNECEDOR - A histéria e trajetéria de empresas fornecedoras.

100

Maiores Inddstrias de
Alimentos e Bebidas

DUAS REVISTAS - 0 MESMO PREED

- POR QUE ANUNCIAR?

- Publico alvo perfeito e qualificado

- Mailing seletivo e atualizado

- Conteudo relevante e qualidade grafica e visual

- Expertise, experiéncia e foco na industria de alimentos e bebidas

- Anuarios com guia dos fornecedores

- Distribuigao adicional nas principais feiras e eventos do trade: Fispal Tecnologia,
Minas Lactea, Food ingredients, Dairy Vision, TecnoCarne, Mercoagro e Forlac.

REDES SOCIAIS — WEBINARS — GRUPOS DE WHATSAPP e E-MAIL MARKETING
- Traga sua ideia e consulte precos para acdes dirigidas

Pacote Anual
icoes / por edicao

1.500,00
2.000,00
2.900,00
4.460,00

Edicao impressa | Por edicdo [ ¢ .,

Tiragens basicas
iL - 3000 exemplares

1/4 pagina-9x13 | 2.100,00
1/3 pagina-21x6 | 2.900,00

It - 6300 exemplares

1/2 pagina-21x 14 | 4.100,00
1/1 pagina - 21 x 28 | 6.300,00

Modulo 6 x 8

TODOS OS FORMATAOS.
PARA VOCE ESCOLHER O SELU.

- Edicao digital - média de 350 visitas diarias

Pacote Anual
icoes / por edigcao

1.125,00
1.500,00
2.175,00
3.345,00

Formato em cm | Por edigao | ¢ .4

- Banners no site - preco por més
1/4 pagina-9 x 13

1/3 pagina - 21 x 6

1/2 pagina - 21 x 14
1/1 pagina - 21 x 28
Modulo 6 x 8

MIDIA DIGITAL — REDES E WEBINARS
Além da edi¢ao impressa, o contetdo da revista é disponibilizado no seu site
e em sites de parceiros, com acesso gratuito.
Opcoes para redes Facebook, WhatsApp e Linkedin.

ﬁ m 011 94556 4570 - WhatsApp

Organizacao de webinars sobre temas de atualidades com parceiros
especialistas, como consultorias, institutos e universidades.



PROJETOS PATROCINADOS - LIVROS E WEBINARIOS

A Setembro Editora, especializada em food industry,
publica livros técnicos de pesquisadores, professores
e especialistas, voltados para a area de alimentos

e bebidas, e realiza webinarios sobre temas de
atualizacdo e mercado.

PRINCIPAIS PROBLEMAS

Causas E PREVENGAO

vacoes e Avangos
'em Ciéncia e Tecnologia
| de Leite e Derivados

Sao projetos especiais patrocinados por empresas
fornecedoras que desejam ampliar sua comunicacao
técnica com profissionais da industria de alimentos,
de forma mais verticalizada.

Consulte as opcdes de patrocinio de livros e webinarios.

A Setembro Editora também

pode publicar o material B e
da sua empresa — livros |
corporativos e relatorios
anuais. Consulte.

Exemplo ilustrativo —
edicdo de terceiros

Probidticos
e Prebiodticos
Nova. =~

Legislacao

de Prodq‘toks‘ L

COMO ANUNCIAR
luiz.souza@revistalaticinios.com.br
luiz.souza@revistait.com.br

11 96980 8387 - 11 94556.4570 @
R. Manoel Maria Castanho, 87

Portal do Morumbi

05639-150, Sao Paulo, SP, Brasil

11 3739.4385
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www.revistait.com.br

Ariene Gimenes Fernandes Van Dender, Dra.

NOVEMBRO 2020

Editorial

Leitora e Leitor,

O que esperar de 20217 Dificil definir um cenéario. Neste final de ano, a nova onda da Covid 19 desperta inquietacao,
mas por outro lado, as noticias de que as vacinas para o proximo ano ja estdo chegando, desperta um certo alivio — para a
saude da populacéo e para a satde da economia.

2020 - que ano foi este? Para o setor de leite e derivados, foi literalmente, um ano de altos e baixos. Para o produtor de
leite, o inicio de 2020 apresentava margens de lucro pequenas e sem perspectivas de crescimento de consumo. Com a pan-
demia, cairam as vendas num primeiro momento, pela imposicdo da quarentena e do fechamento dos estabelecimentos
de food-service, hotéis, escolas e canal institucional. Porém o setor soube reagir e se adaptou com delivery e outras acoes,
mas, principalmente, pela valorizacao dos produtos lacteos percebidos pelo consumidor como alimentos saudaveis. A
partir de junho, a demanda cresceu, pelo aumento do consumo feito em casa e pelo fator indulgéncia, com reajuste de
precos no varejo, que se manteve até outubro e caminha para estabilizagdo em novembro, inclusive pelo aumento das
importagoes.

Um fato que merece registro positivo é que nao tivemos noticias de descarte de leite, com caminhdes despejando leite
no ralo, como os telejornais mostraram nos Estados Unidos e na Europa. Aqui ao contrario, a recepcao de leite pelas indus-
trias e cooperativas foi administrada com logistica compartilhada.

A producao do agronegécio garantiu a economia nos ultimos anos. Um exemplo é o Estado de Sao Paulo, que, em 2019,
exportou US$ 48,36 bilhdes (21,6% do total nacional) e o agro paulista exportou US$ 15 bilhdes (15,76% do total agro do
Pais). Sdo mais de 26 milhdes de toneladas de produtos originados no campo que chegam as mesas de milhares de pesso-
as em todo o mundo. Confira o que o Secretdrio Gustavo Junqueira, da Agricultura e Abastecimento de Sao Paulo fala da
atuacao do 6rgao no agronegbcio e pecudria leiteira na entrevista principal.

Como serd a retomada na cadeia do leite? Convidamos alguns especialistas, dirigentes de entidades e pesquisadores do
setor lacteo e eles nos brindaram com interessantes artigos analiticos, repassando a conjuntura e projetando perspectivas
e visdes. O ano de 2020 deixa um saldo positivo para o leite no seu conjunto, embora fatores de pressdo cambial, aumento
de custos nas fazendas e o fim do auxilio emergencial a partir de janeiro, impactando a demanda para baixo, merecam
atencdo de curto prazo de todo o setor lacteo. A economia ja mostra sinais de recuperacao, com o PIB crescendo 7,7% no
terceiro trimestre, com variacao de 14,8% na industria, 6,3% em servicos e -0,5% na agropecua-
ria. Lembrando que no segundo trimestre, no auge da quarentena, ele teve uma queda de 9,6%.

Em 2021, a RiL vai completar 25 anos de circulacdo ininterrupta, tempo em que se conso-
lidou como referéncia de midia especializada e estamos preparando novidades para comemo-
rar este quarto de século. Mas ja aproveitamos para agradecer nossos leitores, nossos anun-
ciantes, os pesquisadores, os professores, as entidades e toda a comunidade que movimenta
a cadeia do leite.

Desejamos aos nossos parceiros, um Natal de harmonia e um Ano Novo de vacas gordas.
Boa leitura!

Luiz Souza

Publisher

11 96980 8387

11 94556 4570 Whatsapp

Industria de 25 Assinatura

anos Assinatura anual - R$ 180,00 (6 edigdes)

o 4 o @
Nimero avulso - R$ 30,00
Exemplar Avulso: Especial do Guia

de Fornecedores - RS 60,00
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Entrevista

Tecnologias para
0 agro paulista

Por Jugara Pivaro

O Estado de Sao Paulo, em 2019, exportou US$ 48,36 bilhdes (21,6% do total nacional) e o
agronegdcio paulista foi responsavel pela exportagdo de US$ 15 bilhdes (15,76% do total agro do
pais). Sao mais de 26 milhoes de toneladas de produtos originados no campo que chegam as
mesas de milhares de pessoas em todo o mundo.

Em entrevista, Gustavo Diniz Junqueira fala dos projetos e agoes para o setor de agricultura e
pecudria leiteira e as mudancas em tecnologia que chegam ao campo.

Gustavo Diniz Junqueira é Secretario
de Agricultura e Abastecimento do Es-
tado de Sao Paulo. Formado em Admi-
nistracdo pela FAAP e pés-graduacao
na Thunderbird School of Business da
Universidade do Arizona, Junqueira é
produtor rural nos Estados de Sao Paulo,
Minas Gerais e Pard, foi sécio-diretor da
Brasilpar Investimentos e membro dos
conselhos de administragdo da Rumo,
Eztec Construtora, Banco Pine e do Moi-
nho Paulista. E integrante da Camara de
Commodities da B3 - Brasil Bolsa Balcao
e membro titular da Academia Nacional
de Agricultura. Entre 2014 a 2017, presi-
diu a Sociedade Rural Brasileira.

Revista Industria de Laticinios - Quais foram as prin-
cipais transformacdes que a pandemia trouxe para o agro-
negécio em Sdo Paulo?

e Gustavo Diniz Junqueira - A Organizacdo das Na-
¢oes Unidas para Alimentacao e Agricultura estima que
o Brasil deve se consolidar como o maior produtor mun-
dial de alimentos. Os bons niimeros e a importancia da
producao e alimentacao, nesse momento que vivemos,
fizeram com que o setor fosse contemplado por medi-
das federais, como a antecipacao do Plano Safra, a que-
da dos juros cobrados pelo BNDES e a continuidade de
investimentos em infraestrutura logistica para escoar
a safra. No entanto, a alta do délar nos ultimos meses,
que facilitou as exportacoes, encareceu boa parte dos
insumos. Porém, vivemos um periodo atipico e, junto
com esse cendrio, tivemos a pandemia do novo corona-
virus e medidas de isolamento social que provocaram
o fechamento de bares e restaurantes. Nesse ponto, ob-
servamos uma das maiores transformacoes: as pesso-

GUSTAVO DS

as comecaram a cozinhar mais de casa — a autonomia,
poder de escolha e preocupacao com alimentos mais
saudaveis vieram para ficar. Nao podemos negar que,
principalmente, os pequenos produtores tiveram difi-
culdades, especialmente nas primeiras semanas, com a
adaptacao ao novo momento e dificuldade para escoar
as vendas. A Secretaria de Agricultura e Abastecimento
trabalhou duro com o setor para que todos os elos da
cadeia - producao, beneficiamento, transporte e distri-
buigdo tivessem os impactos minimizados. A garantia
de que a agricultura era uma atividade essencial e que
nao poderia parar foi essencial. Seguido disso, trabalha-
mos para que o transporte de cargas nao fosse descon-
tinuado e que estradas permanecessem abertas, assim
como medidas de higiene e prevencao para todos. Com
as providéncias corretas, a agricultura conseguiu se
reinventar rapidamente e garantir que nao faltasse ne-
nhum tipo de alimento para o Estado de Sao Paulo nem
para o pais.
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RiL - No caso da pecudria leiteira paulista, quais foram
os impactos percebidos por esse setor?

¢ Gustavo Diniz Junqueira - A atividade leiteira, por
ser caracterizada com trabalho continuo e diario, nédo
teve interrupcdo de trabalho mesmo durante o periodo
mais duro de isolamento. Nos Gltimos meses os produ-
tores aumentaram os esfor¢os para garantir a produgao
e 0 abastecimento tanto de leite quanto de derivados.
No entanto, ndo ha como negar que o fechamento de
bares e restaurantes impactou fortemente o setor, que
vem se recuperando gradualmente nos ultimos meses.
Além disso, o consumo de leite durante a pandemia
concentrou-se no leite UHT, que tem um baixo valor
agregado.

RiL - Como analisa o desempenho dos produtores de leite
neste ano atipico?

e Gustavo Diniz Junqueira - Muitos produtores tive-
ram que procurar adaptagdes para manter a sua produ-
¢do ou até mesmo evitar grandes prejuizos por causa
da equacao: queda nas vendas e aumento dos insumos
que sdo precificados em délar. Com isso, pode-se resu-
mir que a pandemia impactou o produtor leiteiro em
termos de custo de producgao, exigindo deste um bom
preparo/condicao para contornar os impactos negativos
no sistema de producao, com o uso de técnicas e/ou tec-
nologias para auxiliar nesta acgao.

RiL. - Como o setor de leite equacionou custos de produ-
¢do x preco ao consumidor?

e Gustavo Diniz Junqueira - O preco ao consumi-
dor teve aumento por conta da flutuacao do mercado
de consumo, da oferta e do tipo de produtos ofereci-
dos. Um equacionamento entre o custo de produgao e
o preco do leite para o consumidor ainda mostra que
o produtor deve manter atencao e, se possivel, ter co-
nhecimento para saber controlar os custos de produ-
¢do e procurar alternativas sustentdveis para o sistema
de producao. Diante disso, uma gestao cada vez mais
profissional e eficiente da atividade leiteira se faz mais
necessaria do que nunca.

RiL. - Com a mudanga de hadbitos alimentares do consu-
midor, durante a pandemia, quais foram os segmentos do
agro que precisaram agilizar mudangas para atender um
novo consumidor?

e Gustavo Diniz Junqueira - Os habitos de consu-
mo estdo mudando nos Ultimos anos e a pandemia da
Covid-19 potencializou esse movimento, influenciando
diretamente a forma como as pessoas consomem ali-
mentos e bebidas. Pesquisas indicam que nos préximos
anos a populacdo tera uma preocupacao ainda maior
em relacdo as condigoes sanitdrias e a alimentacdo sau-
davel. Por isso, quase todos os setores do agro tiveram
que se adaptar, principalmente para atender os cres-
centes volumes de produgao, os desafios logisticos para
a entrega dos produtos, o uso de novas plataformas de
vendas do campo para o consumidor final, um encur-
tamento dos elos da cadeia, e um cuidado maior com o
frescor dos produtos e a seguranca dos alimentos.

RiL - Como essas mudancas chegaram a pecudria leitei-
ra e quais as adaptacdes que os produtores precisaram fazer
ou ainda estdo por fazer?

e Gustavo Diniz Junqueira - Sera preciso, cada vez
mais, racionalizar os processos da atividade, inves-
tir em tecnologia, mecanizacdo e automacao, além da
necessidade de dar atencdo de fato a gestdo financeira
do negbcio e a gestdo das pessoas. A organizacdo em
grupos de produtores para pools de compra de insumos
também é algo que vem crescendo e deve se acentu-
ar, assim como a organizagao em cooperativas. Regioes
com maior concentracao de produtores tendem a ter
custos mais baixos, servicos melhores e precos de ven-
da mais atrativos. Sao os chamados clusters produtivos
(“aglomeracao produtiva”), que sao realidade néo sé no
agronegobcio, mas em diversos setores econdmicos, pois
elevam a competitividade, o empreendedorismo e o
aprendizado.

RiL - Produtores de vdrios segmentos de alimentos ade-
riram rapidamente a transformacdo digital. No agro, esse
fenémeno também aconteceu? Na pecudria leiteira também
ocorreu?

e Gustavo Diniz Junqueira - A transformacao digi-
tal é uma realidade cada vez maior no agronegécio e
também na atividade leiteira. A implantacdo de tec-
nologias para gestdao, monitoramento dos animais em
tempo real, uso de inteligéncia artificial e plataformas
de vendas fazem com que decisdes mais assertivas se-
jam tomadas. O uso de ordenhas robotizadas, que vém
crescendo na pecudria leiteira, é um exemplo disso,
pois permite, inclusive, que se faca a gestdo do negbcio
sem estar fisicamente na propriedade. A melhoria da
conectividade contribui para a transformacao digital no
campo, algo que é prioridade para o Governo do Estado
de Sao Paulo.
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Entrevista

RiL - Explique o que é e como funciona a tecnologia blo-
ckchain.

* Gustavo Diniz Junqueira - A tecnologia do block-
chain funciona como suporte para sistemas de registro e
compartilhamento de informacao, e pode ser uma alia-
da para atender os anseios do consumidor que, cada vez
mais, busca transparéncia e confiabilidade no produto
que consome. Com o blockchain é possivel, por exem-
plo, dividir informagdes com diferentes agentes envol-
vidos em uma cadeia de producdo, desde o plantio até
a venda nas gondolas dos supermercados. O produtor
consegue controlar todo o ciclo de vida de seu produto
e, posteriormente, os dados podem ser apresentados ao
consumidor, nos rétulos com QR-code. Essa tecnologia
proporciona um rastreamento total dos produtos de
forma segura, imutdvel, criptografada e flexivel.

RiL - De que forma essa tecnologia pode ser aplicada e
contribuir para processos no campo? Seja na agricultura ou
na pecudria leiteira?

e Gustavo Diniz Junqueira - Na Secretaria de Agri-
cultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo esta-
mos desenvolvendo aplicativos para conectar produto-
res e compradores, oferecendo produtos de qualidade.
A geolocalizacéo e as caracteristicas Ginicas de cada um
dos produtores vao fazer com que produtores e com-
pradores estejam reunidos na mesma plataforma. Essa
é apenas uma das iniciativas da Secretaria de Agricul-
tura e Abastecimento do Estado, que vem trabalhando
desde o primeiro dia de mandato para que a tecnologia
seja uma aliada e os produtores rurais estejam, cada
vez mais, preparados para o mercado interno e exter-
no, sob o guarda-chuva do programa “Mais Gestao, Mais
Renda”.

RiL - Fale dos principais projetos da SAA para a pecudria
leiteira? Havia um plano de incentivo a agroindtistria, o que
contribuiria estimular a fabricacdo de produtos artesanais.
Esse projeto evoluiu? Surgiram mais agroindustrias nos ul-
timos anos?

e Gustavo Diniz Junqueira - O agronegécio se de-
senvolve em um ambiente empreendedor, sem incenti-
vos e sem grandes interferéncias governamentais. Isso
amplia a dindmica dos interessados em crescer. Novos
produtos com base leiteira assegurarao o futuro dessa
atividade milenar com o uso de tecnologias mais avan-
cadas e com gestdo eficiente e sustentavel. Nesse que-
sito, Sdo Paulo, através dos seus institutos de pesquisa
e inovacdo e servicos de assisténcia e extensao trabalha
para que o setor aplique as tecnologias de ponta desen-
volvidas e esteja a frente do que ha de mais moderno
no setor.

Um dos exemplos disso é a pesquisa com o leite
A2A2, o produto que nao possui a proteina beta-caseina
Al, que pode causar mal-estar em uma parcela da po-
pulacdo. Por isso, é considerado de mais facil digestdo.
Sao Paulo foi o primeiro estado brasileiro a produzir o
leite A2A2 em larga escala. A Secretaria de Agricultura
de Sao Paulo, pelo Instituto de Zootecnia, trabalha atu-
almente para identificar animais que possuem o alelo
A2A2 e que produzem esse tipo de leite. Também hd um
trabalho de andlise para saber se o leite puro ou seus
produtos, como queijos, iogurtes e manteiga possuem
somente as proteinas A2A2.

RiL - A seu ver, as novas tecnologias implementadas no
campo contribuem para fixar o homem na produgdo rural?
E possivel ver mais jovens permanecerem no campo atual-
mente?

e Gustavo Diniz Junqueira - O mundo precisa de co-
mida. O Brasil possui uma plataforma unica de alimen-
tos através de suas riquezas naturais, do seu mercado
interno de 220 milhoes de consumidores e de um total
de 5 milhoes de produtores rurais, dos quais quase 1
milhdo estdo alocados na producao de leite. Ou seja,
trata-se de um mercado seguro. Com este cenario, os fi-
lhos de produtores - e ndo apenas eles - ja descobriram
que existe no campo uma perspectiva de desenvolver
seus talentos profissionais, ganhar dinheiro e viver em
um ambiente menos estressante do que nas grandes ci-
dades. Por isso, uma parte crescente dos ingressantes
nas faculdades agronémicas provém de familias que
nao atuam no campo.

RiL - Considera que a pecudria leiteira esteja em proces-
so de crescimento em Sdo Paulo? Como vé o comportamento
dessa atividade nos tultimos anos?

e Gustavo Diniz Junqueira - A producao, sim, vai
crescer devido a dindmica das fazendas de ponta. Por
outro lado, é possivel prever que o nimero de produto-
res tenda a diminuir, como ocorre em outros estados e
no mundo inteiro, com a concentragao em propriedades
com maior uso de tecnologia e melhores indices de pro-
dutividade. E um setor que tem muito crescer, principal-
mente com produtos de ponta e com valor agregado. [»
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Empresas & Negocios

Projeto Queijo do Maraj6é vence
Embaré amplia linha de lacteos Camponesa concurso internacional

e lanca produtos com foco na expansao
O projeto “Queijo do Marajé - o processo de Indicagao Geografica” foi o grande vencedor na catego-

de mercado da com pan h Ia ria ‘Articulacao de Cadeias de Valor’, concorrendo com projetos de toda América Latina, no Concurso
de historias de sucesso ‘Transformando Vidas’. A iniciativa pertence ao Programa AL-Invest 5.0, um
dos programas de cooperagao econdmica mais bem-sucedidos da Unido Europeia na América Latina,
cujo objetivo é apoiar o desenvolvimento empresarial na regidao, reduzindo a pobreza por meio do
aprimoramento da produtividade das micro, pequenas e médias empresas (MPEs), promovendo o seu
desenvolvimento sustentavel.

Como exemplo de destaques no projeto apresentado no concurso esta o Queijo do Maraj6 Fazen-
da Sao Victor, devido as expressivas premiacoes a nivel nacional e internacional. A iguaria bubalina
conquistou premiagoes, como: o primeiro lugar no XII Encontro Nacional de Criadores de Bufalos e II
Marajé Bufalos, tendo o reconhecimento na maior premiacao de queijos artesanais; o Prémio Queijo
do Brasil, como o “Bronze” na III Edicao; o ’Super Ouro” na IV Edicao, e “Ouro” na V Edicao. Emplacou
também, com a categoria “Prata”, na maior competi¢cao mundial de produtos lacteos, na Franga - IV
Edicao do Mondial du Fromage et des Produits Laitiers.

Outro referencial até mesmo em
termos de qualidade do produto Queijo
do Marajé Fazenda Sao Victor é a con-
quista do Selo Arte, sendo o primeiro
produto, no Para, com autorizagao para
vender em todo territério nacional.

“f gratificante ver a representativi-
dade dos produtores queijeiro da Ilha
do Marajé. Um produto tao genuino, e
que hoje, é conhecido e reconhecido a

A Embaré anuncia a ampliacdo do seu portfélio de lacteos com o
lancamento de sete novos produtos da marca Camponesa. O destaque
fica por conta da linha de leites especiais que chega para acompanhar
as tendéncias do segmento de laticinios e atender as novas demandas
dos consumidores. Com a novidade, a companhia aumenta em 50% seu
portfélio de leites UHT. Agora além das linhas regulares e zero lactose, a
Camponesa conta com: Leite Vitaminas C+D - 1° leite UHT que auxilia
no sistema imunoldgico e que protege o corpo contra infec¢oes, virus e
bactérias. Um copo de 200 ml do leite desnatado Vitaminas C+D Cam-
ponesa corresponde a 100% das necessidades
didrias recomendadas de vitaminas C e D; Leite
Origem, proveniente de fazendas selecionadas
e passa por um processo de producao diferen-
ciado, sendo envasado em até 24 horas; Leite
Célcio, com maior teor de calcio do mercado,
esse produto da Camponesa tem 2,2 vezes
mais cdlcio que um leite regular.

Fotos: Divulgacao

Vigor lanca Molho Cheddar para food service

nivel internacional, sendo um dos des- §*
A Vigor reforca seu portfélio food service com o Molho Cheddar. A novidade agrega a taques no projeto “Queijo do Marajé - ¥
tradicdo e a qualidade da marca com todo o sabor e versatilidade do queijo Cheddar em o processo de Indicacdo Geogréfica”, e S
uma embalagem pratica - bisnaga de 1,5 kg. _ _ _ . que, foi o grande vencedor do concur- §
O produto chega para facilitar o dia a dia da cozinha profissional, pois basta aquecé-lo g s0”, frisa Cecilia Pinheiro, proprietaria =
em banho—mgria,~micro—ondas ou ao fogo e aplica-lo diretamente na preparagéo, garan- S da ’Queij aria Fazenda Sio {/ictor.
tindo padronizacgao e poupando o trabalho do preparo do molho no estabelecimento. E
O Cheddar é um classico das hamburguerias e muito versatil para diversos segmentos S
em aplicacdes como: nachos, pizza, recheios e sanduiches. E perfeito para transformar N
qualquer receita em uma preparacao ainda mais saborosa e surpreendente. =
Tirolez é a marca lider nacional em queijos i
- [ [
no canal supermercadista Mais crhemosidade e textura N

A Tirolez, uma das mais tradicionais marcas de laticinios do pais, é a lider brasileira em volume de

vendas de queijos no canal supermercadista, de acordo com ranking anual elaborado pela Kantar para a Os Amidos Horizonte promovem o espessomento
revista Supervarejo. A marca, que em 2020, completou 40 anos, assumiu também a lideranga em volume tabilidade seu produto .
de vendas no interior do estado de Sao Paulo. A ] PG

O ranking Mais Mais é elaborado anualmente pela Kantar, consultoria li-
der global em dados, que seleciona as cinco marcas mais consumidas em uma
amostra de 11,3 mil domicilios, representando 56 milhdes de lares brasileiros. Os

dados sao recolhidos semanalmente ao longo do ano e, ao fim, sao apresentadas
T‘ROL E as Top 5 marcas que mais se destacaram em autosservigos no Brasil e regioes,

em volume, abrangendo as categorias de Consumo Massivo das cestas de ali- - ingradhantes
mentos, bebidas, produtos de higiene pessoal, limpeza doméstica e bazar. QUE nEvElom
e Seus tolentos.
Inddstria de M:MMM ﬂmmmtﬁﬁ.
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Capal - 60 anos de historia
no setor agropecuario

A Capal Cooperativa Agroindustrial iniciou
suas atividades em 1960, em Arapoti, no Pa-
rana, a partir da iniciativa de um grupo de 21
produtores holandeses. Os trés pilares que
da cooperativa eram: cooperativismo, educa-
cao e religiosidade. O primeiro desses pilares
foi o impulso necessario para o surgimento
da Capal. “Porém, é importante deixar claro
que uma cooperativa, assim como 0s princi-
pais bens das nossas vidas, nao se desenvolve
sozinha. Foi e é necessario o trabalho, a de-
dicagao e a forca das pessoas, tanto os asso-
ciados — que hoje chegam a cerca de 3,2 mil
- quanto os colaboradores - que sao 820. O
empenho das pessoas, geracao apos geracao,
é o principal motivo do sucesso da cooperati-
va. Além disso, a Capal também possui uma
gestao séria, investimento em tecnologia, in-
sumos e pesquisa e, para pecuaria especifica-
mente, ateng¢ao no manejo e na genética bo-
vina. Sempre priorizamos a qualidade no que
fazemos, do campo a mesa do consumidor”,
informa o diretor-financeiro da Capal, Marco
Antonio Pessanha Rumen.

A cooperativa vivenciou todos os processos de desenvolvimento no seg-
mento agropecudrio brasileiro, investindo em tecnologia, infraestrutura
e gestdo, o que pode levar ao aumento de mais de 35% do faturamento
em 2020, comparado ao mesmo periodo do ano passado. Ao completar 60
anos, com mais de 3,2 mil associados, a Capal tem expectativa do maior
faturamento de sua histoéria.

& CoPaL
o segmento dc & 2Ok

leite e derivados é

fundamental para a cooperativa. Rumen diz
que é um orgulho ter comecado a organizar
e a aplicar o cooperativismo com os resulta-
dos gerados pelo leite e, ao longo dos anos,
isso nao se perdeu. Com o passar do tempo,
inclusive, houve uma evolucao na forma de
criacao, manejo e qualidade dos rebanhos, re-
sultado dos investimentos em genética, mas
também na equipe técnica da Capal. A coo-
perativa tem profissionais de exceléncia que
atuam proximo ao criador, para tirar duividas,
orientar e gerar frutos, independentemente
do tamanho da area ou da quantidade de ani-
mais. Atualmente, a cooperativa produz 131
milhdes de litros de leite.

Industrializacao

A histéria da cooperativa também foi mo-
tivada pela verticalizacao da producgao. Nao
bastava apenas produzir na terra, mas, sim,
causar transformacao do que é produzido.
Nesse sentido, a Capal seguiu dois caminhos:
marcas proprias e a intercooperacao. No pri-
meiro, a cooperativa atua com as marcas de
racao — para caes, bovinos leiteiro e de cor-
te, suinos, aves e suplementos — e sementes.
Esta teve um ganho especial, em 2019, com a
aquisicao de uma Unidade de Beneficiamento
de Sementes (UBS) em Wenceslau Braz (PR). A
marca de sementes, agora, estd com embala-
gens e logomarca reformuladas.
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Essa aquisicao se juntou também, em 2019,
ao movimento de assumir o controle de duas
cafeeiras no municipio de Pinhaldo, também
no Parana.

Selo Unium

Com o selo Unium, pelo sistema de inter-
cooperacao com a Frisia e a Castrolanda, a
Capal também industrializa e comercializa
produtos lacteos (marcas Colonia Holandesa,
Colaso e Naturalle), de trigo (Heranga Holan-
desa e Precisa) e carne suina (Alegra), com
unidades em Ponta Grossa (PR), Castro (PR) e
Itapetininga (SP).

Rumen afirma: “assim como uma coope-
rativa tem sua for¢a na unido entre pessoas,
no caso de produtores e produtoras rurais, a
Unium também segue essa logica. Ela surgiu
da unido entre Capal, Frisia e Castrolanda,
pois vimos que juntas seremos mais fortes.
Essa intercooperacao — a cooperagao das coo-
perativas - fortalece ainda mais os integran-
tes, otimiza recursos e aumenta a energia em
um competitivo mercado consumidor. Isso
tudo promove um retorno fantastico nao ape-
nas para as cooperativas, como ainda aos co-
operados, gerando também renda e emprego
nas regioes onde estamos inseridos”.

As industrias lacteas sob o selo da Unium
estao localizadas em Castro e Ponta Grossa
(PR) e em Itapetininga (SP).

“Temos orgulho em dizer que nos setores
em que atuamos, ou seja, ndo apenas em lac-
teos, mas em graos e proteina animal, rea-
lizamos varias conquistas. Entre elas estd o
melhoramento genético, tendo a Expoleite
- uma das mais importantes feiras de pecu-

aria leiteira do Brasil e organizada pela Capal
- como impulsionadora; o sucessivo aumen-
to de produtividade dos graos, com respeito
ao meio ambiente e o cuidado com a terra;
a gestao; um rigoroso controle logistico, afi-
nal nossa area é muita ampla, envolvendo
os Estados do Parana e Sao Paulo; a indus-
trializacdao, com equipamentos modernos e
inovadores; a diversificacao dos segmentos
de atuacgao; além do respeito a nossa histé-
ria e trajetéria. Sempre lembrando de onde
viemos e sabendo aonde queremos chegar”
ressalta o diretor-financeiro.

Nos seus 60 anos de atuacao, a Capal pas-
sou por momentos distintos e, segundo Ru-
men, a diferenca entre o inicio da cooperativa
e agora € a realidade que estamos inseridos.
Atualmente, com a internet, que agiliza o
surgimento de novas informacoes, as agoes
acontecem de maneira muito mais rapida do
que ha 60 anos. Em meses, dias ou mesmo
horas muita coisa se atualiza ou simples-
mente se transforma. O diretor destaca: “Isso
exige agilidade e competéncia para nos ante-
ciparmos as tendéncias e nao ficarmos ultra-
passados. Ja a semelhanca estd no resultado.
Assim como ha seis décadas, uma cooperati-
va, como uma empresa, deve se planejar, sa-
ber onde e como investir e se organizar. Pro-
duzir mais com 0s mesmos recursos — mais
leite por vaca, mais carne por animal ou mais
graos por hectares — nao mudou ao longo dos
anos e nao sera diferente no futuro”.
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Lacteos
Saudabilidade cresce em importancia

Leite e produtos lacteos sao tradicionais protagonistas na alimentagao por incorporarem nutrigao.
Proteina e célcio, entre outros elementos componentes do leite contribuem com a saide. Nas dltimas
décadas, novas pesquisas e desenvolvimentos trouxeram mais atributos aos lacteos dando proemi-
néncia as diversas possibilidade de aproveitamento do leite. Até seu soro, que antes era desprezado e

descartado, agora ganha novas aplicagoes.

O potencial de fun¢oes que pode trazer aos
produtos faz do leite um ingrediente saudavel
e nutritivo, que vai muito além do que se via
antigamente.

Nestes tempos de pandemia, a versatili-
dade de aplicacoes em lacteos, coloca-os em
evidéncia. Com saudabilidade ganhando mais
importancia do que antes do novo coronavi-
rus, as empresas fornecedoras de ingredientes
perceberam a necessidade de oferecer sauda-
bilidade um tom acima do que vinha sendo
oferecido e buscaram solugoes para manuten-
cao de imunidade. Nesse cenario, os lacteos
ganharam ainda mais destaque.

Os consumidores estao mais atentos a ou-
tros varios aspectos, como reducao de acgucar,
rotulos limpos, produtos organicos e custo ra-
zoavel, porém com qualidade.

Empresas fornecedoras de ingredientes
correram para atender ao novo cenario de ne-
cessidades e exigéncias do novo formato de
consumo que vem se desenhando. Confira al-
gumas das solucgoes oferecidas por empresas.

Global

ADVANCED FOOD TECHNOLOGY

Globalfood

Parcerias e inovag¢ao em solucoes

Alinhada com as demandas de produtos
lacteos sem lactose, a Globalfood, junto com
sua parceira DSM, lancou uma nova versao de
Lactase — a Maxilact Smart.

O langcamento vem atender a um mercado,
globalmente, em franca expansao. A previsao é

que os produtos lacteos sem lactose registrem
9,7 bilhoes de euros até 2024, e continuem a
superar os laticinios em geral.

A Maxilact Smart atende aos diferentes
processos de hidrolise demandados pela in-
dustria, pré-hidrolise, co-hidrélise e pés-hi-
drolise. A versao estéril atende as necessida-
des das linhas continuas como a do Flex Dose.
A Maxilact Smart diferencia-se pela alta pure-
za e especificidade, garantindo uma hidrélise
até 30% mais rapida que as lactases que, atu-
almente, sdo as referéncias do mercado.
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Essa reducao no tempo da hidrélise, resul-
ta em maior produtividade. A Maxilact Smart,
também apresenta caracteristicas que facili-
tam o seu uso em produtos formulados, como
iogurtes, bebidas lacteas, achocolatados, petit
suisse, vitaminas, sorvetes, entre outros. O seu
alto nivel de pureza garante baixos niveis ou
isencao de outras enzimas como:

- Proteases, responsaveis pela degradacao
das proteinas que se transformam em pepti-
deos e podera ser responsavel pela alteracao
do sabor durante a vida de prateleira;

- Amilases, responsaveis pela degradacao
dos amidos, que sao muito utilizados em pro-
dutos formulados. A degradacao do amido,
que possui funcao de estabilizante, podera al-
terar a estabilidade e a viscosidade do produto
durante a vida de prateleira;

- Arilsulfatase, esta enzima, quando pre-
sente, podera desencadear o desenvolvimento
de sabores estranhos ao produto durante a sua
vida de prateleira;

- Invertase: enzima que efetua a hidrélise
de sacarose, transformando-a em frutose e gli-
cose. A sua presenca podera alterar também o
dulcor do produto durante a vida de prateleira.
No desenvolvimento dos produtos lacteos com
teor de acgucar (sacarose) adicionado reduzido,
utiliza-se a lactase para quebrar a lactose (que
possui baixo dulcor) em glicose e galactose,
acucares que possuem maior dulcor, aumen-
tando assim o dulcor do produto final. Nesses
produtos, a presenca da invertase podera hi-
drolisar a quantidade de sacarose adicionada,
alterando o dulcor do produto durante a vida
de prateleira e podendo evidenciar caracteris-
ticas sensoriais do produto, como acidez ou
outras notas, quando desbalanceadas, redu-
zindo a atratividade sensorial.

A lactase Maxilact Smart foi desenvolvida
para atender todos os processos que envolvem
hidrolise da lactose e garantindo ao produto fi-
nal suas caracteristicas reoldgicas e sensoriais
durante toda a sua vida de prateleira.

Solugoes tecnolégicas

A Globalfood é uma empresa com mais
de 30 anos de histéria no mercado brasileiro
e tem foco em desenvolvimento de solucoes
tecnolédgicas que atendam as necessidades do
mercado lacteo. A empresa destaca-se no de-
senvolvimento de estabilizantes, taylor made,

ou seja, desenhado especificamente para cada
produto e processo, dentro da legislagao vi-
gente. Junto com sua parceira DSM (Holanda)
disponibiliza para o mercado brasileiro, testes
para identificacdo de residuo de antibidticos
em leite, enzimas como a lactase, proteases
e lipases, coagulantes de ultima geracao, cul-
turas lacteas para a producao de queijos e io-
gurtes, além de bioconservantes, como nisina,
natamicina, lisozima, anti-cakes. A Globalfood
também trouxe para o mercado brasileiro uma
pelicula revolucionaria para o processo de ma-
turacao de queijos (Pack Age). Além da DSM,
a Globalfood possui como parceiras a Butter
Buds (USA), lider na producgao de aromas na-
turais lacteos, a Kalsec (USA), produtora de
corantes naturais, a Lallemand (Franco- Cana-
dense), com tecnologia de mofo brancos para
producao de queijos Camembert e Brie, mofos
azuis para producao de queijos Gorgonzola,
além de culturas para a producao dos queijos
de casca lavada.
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Junto com suas parceiras, a Globalfood atua
em todos os segmentos de mercados de pro-
dutos lacteos, como produtos UHT (creme de
leite, achocolatados, sobremesas, bebidas lac-
teas), produtos fermentados (iogurte, bebidas
lacteas fermentadas, petit suisse), requeijao
e queijos processados, producao de queijos.
Atualmente, vem atendendo também as de-
mandas para produtos plant based, substituin-
do produtos lacteos.

A Globalfood possui uma equipe técnica
altamente especializada, com um grupo que
atua na CIT (Centro de Inovacao Tecnolégica),
onde as solugdes taylor made sao desenvolvi-
das e testadas, e um grupo de técnicos que efe-
tuam o atendimento aos clientes. Atualmente,
conta com uma equipe de mais 40 pessoas na
area de lacteos, cobrindo todo o territério na-
cional. Paralelamente, a empresa desenvolve
atividades de treinamento tecnolégico junto
aos seus clientes em forma de Seminarios,
Curso de Mestre Queijeiro, treinamento In
Company e Tours Técnicos internacionais.
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Sacco

Culturas para rétulos limpos

A Sacco tem desenvolvido duas linhas de
culturas de grande interesse para a industria
de laticinios. A primeira é a linha de culturas
protetoras contra mofos, leveduras,
NSLAB e esporulados, que atende as
atuais demandas de rétulos limpos. A |
segunda linha é a de culturas puras de
St thermophilus que combinam rapidez
na producao de acido com baixo indice
de protedlise.

Entre as linhas de ingredientes que
a Sacco disponibiliza para o setor de
derivados de leite estdo: culturas lac-
teas, coalhos e coagulantes, lipases
naturais, celulose micro cristalina, ni-
sina, natamicina e lisozima. Fabricas

de queijos e de leites fermentados sao
0s segmentos que apresentam maior
demanda por solugoes da empresa.

- -

Suporte técnico

A Sacco trabalha com sete profissionais com
formacao técnica na area de alimentos e lacte-
os que visitam unidades fabris em todo o pais,
contribuindo com aplicag¢ao de seus produtos,
com a melhoria da qualidade, a produtividade
em geral e com a formacao dos profissionais
das industrias.

Além destes ingredientes, a SACCO trabalha
com formas micro perfuradas, telas em acgo
inoxidavel e em polipropileno para secagem e
maturacao de queijos, coberturas de PVA, co-
rantes naturais, ionizadores de ar, plantas pi-
loto OMVE e placas descartaveis de contagem

microbiana.

Arla Foods
Ingredients

Discovering the wonders of whey

Arla Foods Ingredients

Solugdo para queijos termoestaveis

A empresa langou a solug¢ao para queijos
termoestaveis, que € parte de uma nova linha
de ingredientes que ajuda os fabricantes de
alimentos a atenderem a crescente demanda
por produtos saudaveis, naturais e organicos.

Os langamentos de queijos organicos estao
em alta com uma taxa de crescimento anual
composta (CAGR) de 15,1% na Europa?, e com
73% dos consumidores europeus afirmando

=
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que comprariam mais produtos lacteos orga-
nicos se houvesse mais disponibilidade.?

Enquanto isso, produtos de queijo termo-
estavel — como queijos para grelhar e palitos
de queijo - sdo cada vez mais prevalentes. Eles
sao substitutos perfeitos para a carne, com
alto teor de proteina, e abrem novas possibi-
lidades para atender ao nimero crescente de
consumidores vegetarianos e flexitarianos.

A Arla Foods Ingredients estd adicionando
uma categoria organica a sua linha de solucoes
funcionais de proteina Nutrilac®,,que oferece
varias funcionalidades em lacteos, incluindo
sabor, textura, cremosidade e estabilidade.

A categoria inclui o Nutrilac® FO-7922 Orga-
nic — um novo produto para queijos termoes-
taveis. Ideal para queijos para grelhar, discos
de queijo para hamburgueres, sticks de queijo,
nuggets de queijo e queijos para sopa instan-
tdnea, o ingrediente também pode ser usado
para criar produtos lacteos recombinados que
sao tao deliciosos como os que sao feitos com
leite fresco.

Além de ser organico, Nutrilac® FO-7922 Or-
ganic é termoestavel no processamento, tem
baixo teor de s6dio e um sabor agradavel. Ou-
tra vantagem é ter 100% de rendimento.

Claus Bukbjerg Andersen, Senior Category
Manager na Arla Foods Ingredients, afirma:
“as formas atuais de cozinhar e comer queijo
sao cada vez mais diversas e ha demanda por
produtos termoestaveis em uma variedade de
formatos. Ao mesmo tempo, as motivagoes
para uma compra ética sao cada vez mais im-
portantes e a demanda por organicos é enor-
me. Nossa nova solucao atende a todas estas
necessidades do mercado atual. Ela combina
beneficios funcionais com um posicionamen-
to natural, nutritivo e organico que aumenta a

atratividade ao consumidor”.

1) Innova database (Dairy and non-dairy products)

2) Lindberg International ‘Consumer study on per-
ception of organic food products and organic purchasing

habits’, 2019

alibra

Alibra Ingredientes

Genkor Lac - Linha de ingredientes para
Laticinios

A linha GenkorLac da Alibra Ingredientes é
composta por produtos destinados as indus-
trias de laticinios de todos os portes. Sao in-
gredientes desenvolvidos para cada aplicacao,
adequados as matérias-primas disponiveis,
caracteristicas desejaveis para o produto final
e as condicoes de processo permitidas pela
planta industrial de cada empresa. Dentre os
produtos destacam-se: sistemas estabilizan-
tes e espessantes, sistemas proteicos, concen-
trados e isolados proteicos em po, caseinatos
de sodio e de calcio e lactose micronizada.
A Alibra também desenvolve produtos tailor
made, de acordo com a necessidade e o perfil
de cada cliente, ou exigéncias de publicos es-
pecificos (sem lactose, kosher, halal). As formu-
lagoes exclusivas sao cuidadosamente pen-
sadas por uma equipe técnica especializada,
atualizada e com experiéncia em aplicacao.
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Lacteos - Ingredientes e Solucoes

Atualmente, as solucoes da linha Genkor-
lac para estabilizagao de lacteos UHT, pasteu-
rizados e fermentados, apresentam umas das
maiores demandas. A utilizacao de sistemas
de hidrocoléides visa manter a estabilidade
em produtos submetidos a diferentes tipos
de tratamento térmico e para repor textura
em produtos que sofreram alteragées em sua
composicao, como reducao de gordura, au-
mento do teor de soro de leite ou redugao da
quantidade de proteinas.

O uso desses sistemas contribui para me-
lhoria de textura e preenchimento, previne a
desestabilizacao e sedimentacgao das protei-
nas, que podem causar problemas visiveis,
como a separacao de fases e, consequente-
mente, um aspecto visual negativo ao produ-
to final.

Langamentos Recentes Linha GenkorLac
Recentemente a empresa lancou os siste-
mas Alibra Mix Protein e o GenkorLac Protein.

Os sistemas proteicos Alibra Mix Protein
combinam proteinas do leite e do soro. O ba-
lanceamento adequado permite a producao
de produtos como, por exemplo, bebidas lacte-
as UHT, com altas concentragoes de proteinas
e/ou BCAAs (aminoacidos de cadeia ramifica-
da), maior estabilidade térmica e menor sabor
residual quando comparados aos produtos
elaborados somente com as proteinas do soro.

Como o consumo de produtos com alto teor
de proteina estd associado a saudabilidade,
o acucar foi banido dessas formulacoes e os
hidrocoléides utilizados para repor o mouth-
feel e melhorar a palatabilidade. Os sistemas
GenkorLac Protein, compostos por espessan-
tes e estabilizantes, foram especialmente de-
senvolvidos para trabalhar a estabilizacao das
proteinas e a textura do produto final, pois
possibilitam o incremento da viscosidade e
preenchimento, e a manutencao de solidos in-
soluveis em suspensao.

Suporte técnico Alibra

A equipe da Alibra conta com profissionais
com conhecimento técnico, vivéncia indus-
trial, experiéncia de mercado e um olhar criti-
co sobre tendéncias de consumo, tudo especi-
ficamente pensado para desenvolver solucoes
inovadoras e personalizadas aos clientes. Os
técnicos estao disponiveis para dar suporte
tanto na planta do cliente, como na planta pi-
loto UHT da Alibra.

A planta piloto UHT da Alibra é de ultima
geracao e simula diversas aplicagoes dentro
do segmento UHT e processos pré-existentes
nas industrias de alimentos, permitindo atin-
gir o grau de representatividade de resultados
antes de os ingredientes serem aplicados in-
dustrialmente. Ao observar a aderéncia do
produto na formulacdo do cliente, em escala
piloto, os riscos de insucessos sao minimi-
zados e, consequentemente, menores Sao 0s
prazos para conclusao dos projetos.

Na Planta Piloto UHT Alibra, é possivel ava-
liar, em média, seis variacoes de formulacao
em um mesmo dia. Além disso, a empresa tem
contato recorrente com os seus clientes para
garantir que a qualidade desejada tenha sido
atingida e também se disponibiliza para de-
mais apoios que surgirem no decorrer de todo
0 processo.
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Chr.Hansen

Lanca culturas Premium de tltima geragao

O lancamento chega e reforca a colabora-
cao continua da Chr.Hansen com produtores
de laticinios para garantir que seus produtos
permanecam relevantes em meio a um cena-
rio competitivo em constante mudancga. A em-
presa informa sobre a mais nova geracgao de
culturas Premium - o YoFlex® Premium e nu-
-trish® Premium sao The Perfect Partner™ para
a criacao de iogurte de alta textura com menos
aditivos e um perfil mais saudavel.

A empresa percebe que os consumidores
em todo o mundo estao cada vez mais inte-
ressados em comprar alimentos que benefi-
ciem a saude e tragam bem-estar e ainda se-
jam acessiveis em meio a crescente incerteza
econdmica. Os produtores de lacteos frescos
que pretendem acompanhar essas tendéncias
devem atender as demandas em evolucao, ao
mesmo tempo em que administram a concor-
réncia intensa e reduzem as margens em sua
industria.

O desenvolvimento e lancamento das cul-
turas Premium da préoxima geracao ajuda os
fabricantes a alcancar objetivos estratégicos

para oferecer iogurte indulgente de alta textu-
ra com menos aditivos, que melhoram as mar-
gens reduzindo a necessidade de leite em pé
desidratado ou criar iogurtes mais saudaveis
com quantidade ideal de probidticos.

O YoFlex® Premium possui menos aditivos
para um rétulo mais limpo e produtos mais
acessiveis; utiliza o poder das bactérias boas
para criar alta textura naturalmente, reduzin-
do a necessidade de ingredientes caros adi-
cionados, como leite em pd desnatado. Com o
YoFlex® Premium, os produtores podem fazer
a mudanca que precisam, seja diferenciando
suas ofertas no segmento premium com uma
lista de ingredientes totalmente naturais ou
reduzindo custos com a redugao de insumos.

Beneficios a saude

A Chr.Hansen estd lancando também trés
novas nu-trish® Premium, que incluem os
mais documentados do mundo relacionados a
saude imunolégica e digestiva, Bifidobacterium,
BB-12® e Lactobacillus rhamnosus, LGG®.

Com os eventos recentes, as prioridades dos
consumidores evoluiram em todo o mundo,
com seis em cada dez declarando que estao
mais conscientes da importancia de sua satde
imunolégica e bem-estar geral do que antes.
35% dos consumidores globais relataram um
aumento no uso de alimentos para aumentar
a imunidade e, mais especificamente, 70% dos
consumidores na Europa, e 77% nos Estados
Unidos, associam os probidticos com a ajuda
para aumentar sua saide imunolégica.

Embora cada um tenha seus beneficios, Yo-
Flex® Premium e nu-trish® Premium compar-
tilham uma promessa. “Juntas, a mais nova
geracao de culturas Premium representa uma
oportunidade para os produtores de laticinios
frescos elevarem o valor do iogurte tradicio-
nal, promovendo seus beneficios nutritivos e
saborosos de forma natural. Isso torna as cul-
turas Premium o Perfect Partner™ para produ-
tores comprometidos com a exceléncia”, afir-
ma Thomas Skaaning, vice-presidente sénior
de Food Cultures & Enzymes da Chr. Hansen.
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Lacteos - Ingredientes e Solucoes

Sistemas de ingredientes lacteos

Ana Lucia Barbosa Quiroga
Centro Tecnoldgico Vogler Ingredients

Inovagdo com proteinas na industria de la-
ticinios

Proteinas de soro de leite sao proteinas que
apresentam excelente composicao de amino-
acidos, com destaque para os essenciais, que
os seres humanos nao conseguem sintetizar.
Contém elevadas concentracoes dos aminoa-
cidos triptofano, cisteina, leucina, isoleucina
e lisina. De alto valor biolégico, sdo de rapida
absorcao e contém boa composicao de BCAAs
(aminodcidos de cadeia ramificada), o que ex-
plica o grande interesse no uso em dietas onde
ha necessidade do aporte de proteinas de alto
valor nutricional. Tal propriedade faz destas
proteinas um complemento nutricional nao sé
para praticantes de atividade esportiva, mas
uma alternativa para enriquecimento protéico
em diversos produtos lacteos. As alternativas
de uso de proteinas envolve a formulacao de
produtos enriquecidos em bebidas lacteas fer-
mentadas, nao fermentadas, sobremesas, en-
tregando texturas que variam entre fluidas ou
bebiveis até colheraveis.

Bebidas lacteas fermentadas

A inclusao de proteinas em bebidas lacteas
fermentadas é um grande desafio tecnologico,
pois o produto passa por condigdes rigorosas
no processo de produgao, seja tratamento tér-
mico e fermentacao com aumento da acidez.
Proteinas, em geral, tém pouca estabilidade
em condicOes de alta temperatura e acidez. A
escolha da proteina de soro de leite adequa-
da deve levar em consideracao a estabilidade
da proteina no tratamento térmico e acidez,
além de parametros tecnolégicos do processo
de producao e a textura desejada: bebivel ou
colheravel. Para esta categoria destacamos as
proteinas da linha NUTRILAC desenvolvidas
para enriquecimento proteico e estaveis nas
condicoes de processo fermentativo.

Vogler

DESDE 1990

NUTRILAC CH-4560 - Proteina de soro con-
centrada desenvolvida para bebidas lacteas
fermentadas e queijos, quando se deseja um
enriquecimento protéico. Contém 45% de pro-
teina de soro de alto valor nutricional. De facil
dispersao em temperatura ambiente, o NU-
TRILAC CH-4560 confere textura lisa e viscosi-
dade de iogurte “bebivel”.

NUTRILAC YO-8075 - Proteina de soro con-
centrada desenvolvida para bebidas lacteas
fermentadas. £ uma alternativa ao NUTRILAC
CH-4560 e ao NUTRILAC YO-8075, com 80% de
proteina. Confere textura lisa e viscosidade de
produto bebivel, nao colheravel.

NUTRILAC YO-7700 — Proteina de alto valor
biolégico, o NUTRILAC YO-7700 contém 77%
de proteina. Confere cremosidade e textura
colheravel. Pode ser usada isoladamente para
conferir textura colheravel ou, em combina-
¢ao com o NUTRILAC CH-4560 para aumentar
a textura da bebida lactea fermentada bebivel.
Confere cremosidade sem promover sinérese,
melhorando a estrutura do produto.

Bebidas lacteas proteicas ndo fermentadas
estaveis no tratamento térmico

NUTRILAC CH-4560 - Proteina de soro con-
centrada desenvolvida para bebidas lacteas
fermentadas e queijos, mas também para be-
bidas neutras proteicas submetidas ao proces-
samento térmico UHT. De facil dispersdao em
temperatura ambiente, o NUTRILAC CH-4560
apresenta estabilidade em condigoes de trata-
mento térmico de pasteurizacao ou processa-
mento UHT. Confere textura lisa e viscosidade
de produto bebivel, ideal para bebidas de alto
conteudo protéico RTD.

NUTRILAC BE8405 - proteina de alto valor
nutricional, alia as propriedades da proteina
concentrada de soro, destacando-se pelo me-
nor teor de lactose (3%) e alto teor protéico
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(84%), gerando baixissimo impacto na com-
posicao final de carboidratos no produto apli-
cado. Proteina de alta estabilidade térmica, é
indicada para processo UHT. Confere sabor
neutro, sabor e textura de leite.

Queijo tipo cream cheese com aproveita-
mento do soro acido

O soro de leite é um subproduto da indus-
tria de laticinios que tem aplica¢oes limitadas
devido ao baixo teor de sélidos. Tem sabor va-
riando entre 4cido a levemente doce.

Cream cheese € um queijo premium de valor
agregado e que estd se tornando popular no
Brasil desde o consumo direto pelo consumi-
dor ou no uso em food service. Para a producao
de queijos tipo cream cheese com aproveita-
mento de soro acido, na linha NUTRILAC® de
concentrados protéicos, destaca-se o NUTRI-
LAC® CH-7694. NUTRILAC® CH-7694 é uma al-
ternativa natural especificamente desenvolvi-
da para o segmento de queijos. Natural e com
perfil de aminodacidos especificos, permite
a producao de queijos tipo cream cheese com
aproveitamento de soro acido sem processo

Proteina Caracteristicas

NUTRILAC Proteina concentrada de soro
CH 4560 de leite (45%), desenvolvida
para enriquecimento protéico
em bebidas lacteas fermenta-
das ou ndo com textura bebi-
vel. Estabilidade no tratamento
térmico UHT.

Proteina concentrada de soro
de leite (50%), desenvolvida
para enriquecimento protéico
em bebidas lacteas fermenta-
das ou ndo com textura bebivel.
Estabilidade no tratamento
térmico UHT.

Proteina concentrada de soro
de leite (77%), desenvolvida
para enriquecimento protéico
em bebidas lacteas fermenta-
das com textura colheravel.

NUTRILAC BE | Proteina de alto valor nutricio-
8405 nal (84%) estavel em tratamen-
to térmico UHT .

Proteina concentrada (76%),
desenvolvida para producao de
queijos tipo cream cheese por
acidificacao direta.

NUTRILAC
YO5088

NUTRILAC
YO7700

NUTRILAC
CH 7694

fermentativo. Como beneficios do NUTRILAC®
CH-7694, podemos destacar a alta capacidade
de se ligar a 4gua, promocao de textura cre-
mosa, clean label, pois é um ingrediente 100%
de origem lactea e dispensa a necessidade de
processo fermentativo na produgao de queijo
tipo cream cheese. O uso de NUTRILAC® CH-7694
permite o aproveitamento do soro acido com
adicao direta do concentrado de proteinas no
soro acido e acidificacao direta. Através deste
processo, a etapa de fermentacao é eliminada,
resultando em processo de producao simples
e rdpido. A redugao de tempo de produgao é
consideravel, ja que a etapa de fermentacao é
a mais representativa no processo classico por
fermentacdo. O uso de NUTRILAC® CH-7694
no processo via soro acido sem fermentacao
produz queijo tipo cream cheese com perfil
sensorial tipico do produto e com a vantagem
de flexibilizar a obtencao de texturas variadas
desde espalhaveis a colheraveis e mais resis-
tentes ao forneamento, de acordo como pro-
duto a que se destina seja, o uso direto pelo
consumidor ou food service.

Ana Lucia Barbosa Quiroga
Centro Tecnoldgico Vogler Ingredients
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2021: o ano do (re)comecgo ~rreveese

FGV AGRO

Talita Priscila Pinto - Pesquisadora do Centro de Agronegdcios da FGV.

ano de 2020 chega ao fim e ja é

possivel tracar um panorama da

economia e da industria brasilei-

ra de laticinios e, além disso, pro-
jetar as expectativas para 2021. Nao sé o setor
de lacteos, como toda a industria de alimen-
tos, enfrenta um ciclo marcado pela necessi-
dade de adaptacao. Dentre os principais desa-
fios estdao a ampliacao da oferta de alimentos
frente a nova demanda global e o controle da
inflagao. A inflagcao segue impulsionada por
dois fatores, o cambio mais atraente para ex-
portacoes e as politicas de transferéncia de
renda durante a crise que contribuiram para
a expansao do consumo doméstico. Ainda
assim, o Brasil se consolidou como um dos
grandes fornecedores globais de alimentos
e apesar dessa posicao frente ao mercado
mundial, o setor de lacteos segue, ano a ano,
dependendo do mercado externo e sua balan-
¢a comercial permanece deficitaria.

Pela ética da demanda, de janeiro a ou-
tubro de 2020, foram exportados US$ 61,6
milhdes em lacteos, 0,07% do total exporta-
do pelo agronegécio brasileiro e valor 30,0%
superior ao mesmo periodo de 2019 (US$
47,4 milhoes). Os principais destinos dessas
exportagdes foram Venezuela (US$ 10,5 mi-
lhoes), Chile (US$ 8,5 milhdes), Estados Uni-
dos (US$ 5,0 milhoes), Paraguai (US$ 4,1 mi-

CENTRO DE ESTUDOS
DO AGRONEGOCIO

lhoes) e Argentina (US$ 4,1 milhdes). Juntos
esses paises responderam por 52,2% do total
exportado pelo Brasil.

A categoria que responde pela maior par-
cela dessa pauta é a de Leite condensado e
creme de leite, com US$ 28,8 milhdes, ou
46,7% do total. Essa categoria apresentou
crescimento de 15,7% em valor exportado, se
comparado ao mesmo periodo de 2019. Além
disso também houve elevacao do volume ex-
portado, que saltou de 12,9 mil toneladas para
15,7 mil toneladas, um crescimento de 22,2%.
Esses dados indicam que, além da deprecia-
cao do cambio no periodo analisado, houve
elevacao real da demanda internacional por
esses produtos.

Também merecem destaque as categorias
“Demais produtos lacteos”, composta por
leite modificado, doce de leite e demais pro-
dutos lacteos e “Leite fluido e leite em po”:
ambas tiveram elevado crescimento se com-
parado ao mesmo periodo do ano anterior.
A primeira delas saltou de US$ 2,98 milhdes
para US$ 10,4 milhoes, alta de 248,5%. Além
disso, representa 16,9% do total do valor ex-
portado pelo setor, parte significativa desse
resultado é explicada pelo desempenho das
vendas de Leite modificado, que responde por
80,9% do valor e 74,2% do volume das expor-
tacoes da categoria.
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Figura 2. Participacdo dos segmentos
nas importagoes do setor de lacteos
de janeiro a outubro de 2019 e 2020
Fonte: Agrostat — MAPA, 2020.
Elaborado pela autora.
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Figura 1. Participacao dos segmentos
nas exportacoes do setor de lacteos
de janeiro a outubro de 2019 e 2020
Fonte: Agrostat - MAPA, 2020.
Elaborado pela autora.
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J& a segunda categoria, de Leite fluido e
leite em po, saltou de US$ 2,2 milhdes para
US$ 4,9 milhdes, totalizando 7,9% do valor
exportado pelo setor. Em relagao ao volume,
em 2019 foram exportadas 2,1 mil toneladas
e em 2020 3,2 mil toneladas, crescimento de
52,96%. Para ambas as categorias analisadas
o crescimento do volume é um indicativo de
que houve ganhos reais relacionados a eleva-
cao das exportagoes.

Ja pela ética da oferta, durante o primei-
ro semestre de 2020, houve queda de 32,8%
nas importagoes de lacteos quando compara-
do ao mesmo periodo de 2019. Entretanto, ao
se considerar o acumulado de janeiro a ou-
tubro, houve uma reversao desse cenario. Fo-
ram importados US$ 407,82 milhdes, 3,93% da
pauta importadora do agronegécio brasileiro.
Esse valor representa um aumento acumu-
lado de 5,39% se comparado a 2019, em que
foram importados US$ 386,95 milhoes (3,37%
do total do agronegécio).

O principal segmento importado é o de Lei-
te fluido e leite em pé que representa 59,14%
do valor das importacdes brasileiras de lacte-
os, ou US$ 241,18 milhdes, seguido por quei-
jos que representa 23,93%, ou US$ 97,61 mi-
lhdes. Juntas as duas categorias respondem
por 83,07% do valor importado pelo Brasil.

O segmento de Leite fluido e leite em po
também apresentou crescimento de 16,30%
no valor importado, se comparado com o
mesmo periodo de 2019, além disso houve
aumento de 10,80% no volume importado.
Nesse sentido também merecem destaque o
Soro de Leite que cresceu 20,74% em valor e
29,11% em volume.

Os dados indicam que houve aumento real
da demanda externa por lacteos brasileiros,
ja que houve elevacdo nao sé do valor, mas

também do volume dos principais segmen-
tos exportados. Ao mesmo tempo, observa-
-se o movimento de elevacdao da demanda
doméstica por lacteos importados. Esses mo-
vimentos associados afetam nao sé a balan-
¢a comercial do setor como a dinamica do
mercado interno. A elevagao das importagoes
ampliou a oferta doméstica de lacteos.
Paralelamente, no primeiro semestre de
2020 houve elevacao de 4,32% nos custos de
producao, explicada pela depreciagao do Real
frente ao Ddélar, ja que os precos dos insumos
utilizados sao balizados pela moeda estran-
geira. O aumento dos custos contribuiu para
uma reducao da oferta de leite no campo que,
associada a queda nas importagoes do perio-
do, gerou escassez de oferta e elevou os pre-
¢os pagos ao produtor. Além disso, esses fa-
tores associados aos estoques limitados dos

Foto: Divulgagio

Talita Priscila Pinto - Pesquisadora do
Centro de Agronegécios da FGV.
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laticinios no periodo, conduziu a um aumen-
to dos precos pagos pelos consumidores e das
importacoes do setor no segundo semestre,
conforme apresentado anteriormente.

A partir do segundo semestre houve um
cendrio de reversao, a elevacao dos precos
reduziu a demanda domeéstica por leite e de-
rivados, além disso houve aumento da ofer-
ta dos produtos importados e ampliagao de
captacao do leite — esperada para o periodo,
elevando também a oferta nacional. Esses
fatores impactaram diretamente tanto nos
precos dos produtos, que cairam em outubro
e, posteriormente nos pregos pagos ao pro-
dutor. Além disso, condicbes climaticas des-
favoraveis comprometeram a retomada da
producao que ocorre, usualmente, aos finais
de ano. Esses impactos associados foram tao
fortemente sentidos pelo setor que entidades
relacionadas solicitam politicas puiblicas para
atenuar os efeitos dessa crise.

Um dos principais desafios para encerrar
2020 e comecar 2021 é a equalizacao da de-
manda, sensivel aos precos, com a oferta do-
méstica, que poderd ser comprometida por
eventos climaticos e, também, enfrentar os
aumentos sucessivos nos custos de producao
que comprometem as margens dos produ-
tores. Além disso, o ano de 2021 chega com
a expectativa de uma vacina que ponha fim
a pandemia e faga com que a vida volte ao
normal. E entdo levanta-se o questionamento
sobre qual serd esse normal e se vird acom-
panhado de alteragao nos padrdes de com-
portamento e consumo da populagao global.
O ano novo também trard uma nova politica
internacional conduzida pela maior poténcia
global, com a elei¢cao do democrata Joe Biden,
espera-se a retomada do aprofundamento
das relacoes de comércio internacional, po-
dendo impactar nao s6 o setor de laticinios,
como todo o agronegécio brasileiro.
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Ano atipico e imprevisivel

Valter Antonio Brandalise - Presidente do Sindileite de Santa Catarina

ano de 2020 foi um ano atipico,

totalmente imprevisivel, quando

todos achavam que iria sobrar lei-

te aconteceu o contrario, quando
o preco, historicamente, subia no mercado e
campo, ele caiu, e vice e versa.

Uma reengenharia nas unidades produti-
vas aconteceu para controlar o contdgio do
Covid 19, com barreiras sanitarias mais ro-
bustas, triagem nas entradas, monitoramen-
to diario da temperatura das pessoas, uso de
mascaras em todos os departamentos, libera-
¢ao para trabalho em casa, instalacao de re-
cipientes com alcool gel e tapetes sanitarios
em diversos locais das unidades fabris e ad-
ministrativa.

A demanda por lacteos com o auxilio do
governo, associada as pessoas em casa au-
mentou, trazendo com isso certo alivio ao se-
tor que vinha muito pressionado por custos
altos e margens estreitas no inicio do ano.

Logo em seguida, os custos de produ¢ao no
campo e industrias subiram demais, em linha
com a escalada do délar e a falta de varios in-
sumos no mercado e, para completar, os im-
portados comecaram a pressionar os pregos
internos.

Em resumo, continuamos com varias dua-
vidas sobre o controle da pandemia e tam-
bém do direcionamento da economia e das
estratégias de médio e longo prazo. Quando
se pensa no futuro, a andlise que fazemos é
uma com o Covid 19, e a outra sem a doenca.

2020 em Santa Catarina

O ano, no geral, nao deve ser ruim, mas este
final de ano esta trazendo dores de cabeca ao
setor. Vivemos um momento de viés negativo
de precos associado a altos custos de produ-
cao, e uma quantidade de importados muito
grande competindo com nosso produto.

O

ANOS

O fendmeno La Nina trouxe uma seca ja-
mais vista, causando sérios problemas na
producao leiteira, que vai desde dificuldades
de plantio de graos e pastagens, até a perda
de cultivos inteiros, gerando problemas de
abastecimento de agua para o rebanho e tam-
bém para abastecimento nas cidades.

Visao de 2021

Conforme ja mencionado anteriormente,
estd muito complicado prever alguma coisa,
mas nos parece certo que sera um ano desa-
fiador, de pouco crescimento, altos custos de
producao e, cada vez mais, a gestao interna
nas propriedades rurais e industrias de lati-
cinios serao mais importante para continuar-
mos firmes e fortes.

Acreditamos na retomada do crescimento
em 2021, caso a pandemia seja controlada.

O consumo de lacteos e o crescimento do
PIB andam em linha, por isso o crescimento
do pais € muito importante para o setor. Acre-
ditamos que o crescimento vira, tao logo seja

e
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Valter Antonio Brandalise - Presidente
do Sindileite de Santa Catarina
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lancada uma vacina e o tempo perdido sera
recuperado. Pode levar um pouco de tempo,
mas continuamos acreditando no Brasil.

E importante que Governo e o Congresso
Nacional, tomem as medidas certas, traba-
lhem juntos pelo pais, desta forma, vamos
encontrar o caminho normal do crescimento.

O Sindileite de Santa Catarina sempre tra-
balhou e vai continuar trabalhando pela or-
ganizacao geral do setor, sempre atento as
mudancas tributdrias, levando propostas as

esferas governamentais no sentido de dire-
cionar e viabilizar medidas compativeis com
a realidade do setor.

Assuntos relacionados a competitividade
do setor, melhoria da qualidade e sanidade,
com a visdo de médio e longo prazo serao
bandeiras que nortearao nossas agoes.

Com o apoio da FIESC, o interesse do se-
tor produtivo sempre estard em nosso radar,
e todas as medidas necessdrias com certeza
serao tomadas.

2021: um ano de expectativas
e custos em alta

Darlan Palharini - Secretario-executivo do Sindilat do Rio Grande do Sul

SINDILAT/RS

Sindicato da Industria de Laticinios
do Estado do Rio Grande do Sul

4 muitas expectativas, desafios e
oportunidades a vista em 2021. A

previsao de retomada da econo-

mia é salutar e necessaria, ja que

os auxilios emergenciais devem ser reduzidos
e, com isso, acreditamos em um reequilibran-
do do consumo interno. Internacionalmente,
o cambio deve ajudar na abertura de novos
mercados para os derivados lacteos. No en-
tanto, nao podemos esquecer que ha muitas
incertezas nesse caminho. Uma questao con-
firmada e que ja vem sendo considerada é
que 2021 sera um ano de custos elevados. Isso
porque o impacto da alta do délar e da pan-
demia na produgao nacional atingiu todos os
setores. Embalagens estao mais caras e, mui-
tas vezes, faltam no mercado. O milho, farelo
de soja e ingredientes estao com precos ele-
vados, assim como diversos outros insumos
utilizados no campo e na industria. Ha receio
sobre como o mercado do leite vai reagir a
essa elevacao de custos nos proximos meses.
Entendo que sera um ano de muitos de-
safios e margens ajustadas. O setor lacteo é

fragil, mas muito dindmico ao mesmo tem-
po, 0 que nos coloca em estado de espera em
relacao a uma série de varidveis como con-
sumo interno, cambio e clima. Confiamos na
solidificacao de um novo padrao de consu-
mo no Brasil pdés-pandemia, com valorizagao
da culinaria no lar e com uma ‘resignifica-
¢ao’ dos alimentos. Por outro lado, a flexibi-
lizacao da quarentena e a chegada da vacina
contra o coronavirus devem favorecer a re-
tomada mais expressiva do food service, ou-
tro setor essencial para estabilizar as vendas
das industrias.

Darlan Palharini - Secretario-executivo do
Sindilat do Rio Grande do Sul
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Retomada 2021

O impacto da

pandemia no

consumo de lacteos no Brasil

Kennya B. Siqueira, Thallys S. Nogueira, Nedson D. Soares, Emerson W. Campos,
Emerson A.P. Moraes, Regina M.M.B. Villela, José Maria N. David, Priscila V.Z.C. Goliatt

ano de 2020 comecou com ten-

déncias positivas para o consumo

de leite e derivados. A expectati-

va era de retomada da economia
brasileira e, consequentemente, do cresci-
mento das vendas de lacteos. Mas a pande-
mia do novo coronavirus assolou o mundo e
muita coisa mudou.

Algumas mudancas importantes ocor-
reram no ambito do consumo domiciliar de
leite e derivados. Para acompanhar tais mu-
dancgas, a Embrapa Gado de Leite, junto com a
Universidade Federal de Juiz de Fora e o Insti-
tuto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnolo-
gia do Sudeste de Minas Gerais, monitorou as
postagens relacionadas a leite e derivados na
rede social Twitter.

De acordo com a literatura, o conteudo
compartilhado nas redes sociais revela inte-
resses e preferéncias dos individuos, o que
permite realizar inferéncias sobre o consu-
mo de bens e servigos. No caso do mercado
lacteo, 0 acompanhamento das postagens no
Twitter evidenciou aumento de interesse e,
provavelmente, de consumo de leite e deriva-
dos durante a pandemia (Figura 1).
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A Figura 1 mostra aumento consideravel
na quantidade de tweets sobre lacteos du-
rante a pandemia. Na primeira coleta de da-
dos realizada antes da pandemia (fevereiro
de 2020), o total de tweets sobre o tema nao
chegava a 100 mil. No final de marco (inicio
do isolamento social no Brasil), esse namero
chegou a 125 mil e no final de junho alcancou
o seu maximo chegando a quase 240 mil twe-
ets. Depois disso, a quantidade de postagens
versando sobre leite e derivados oscilou bas-
tante, mas sempre em patamares bem supe-
rior ao verificado antes da pandemia (média
de 180 mil tweets), o que revela aumento de
interesse dos consumidores brasileiros por
estes produtos.

Passada a histeria inicial dos meses de
marco e abril, a partir de maio, as postagens
apresentaram um comportamento ciclico,
com picos e vales se alternando a cada 4 se-
manas. Ou seja, a cada 8 semanas (2 meses),
os consumidores apresentaram picos de inte-
resse pelos lacteos. Isso perdurou até final de
julho. A partir de agosto, os picos passaram
a ocorrer a cada 4 semanas, mas com valo-
res totais menores do que os primeiros picos.

As oscilacoes também diminuiram,
mas, na média, o interesse dos con-
sumidores ficou num patamar me-
nor do que no inicio da pandemia
| ‘ e maior do que antes da pandemia.

Figura 1. Evolucao temporal da quantidade
de tweets sobre leite e derivados.
Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 2. Média mensal da quantidade
de postagens dos 5 derivados lacteos 80000
mais comentados no Twitter. 70000

Fonte: Dados da pesquisa.
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No ambito dos produtos mais 10000
comentados no Twitter, o queijo fi- B
cou em primeiro lugar ao longo de
quase todo o periodo. Ele perdeu
para o sorvete, segundo colocado
no ranking, em apenas 3 semanas.

Ao contrario dos demais produtos,

as postagens de queijo cairam na primeira
semana de isolamento social, quando com-
parado com antes da pandemia. No entan-
to, nas semanas que se seguiram, as posta-
gens sobre queijos se consolidaram em um
patamar muito superior ao verificado antes
da pandemia (Figura 2). O mesmo aconteceu
com o sorvete, a manteiga, o leite condensa-
do e o doce de leite.

— Queijo

/——\
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Sorvete

Manteiga

Leite Condensado Doce de Leite

Comparando as médias de postagens dos
meses da pandemia com o més de fevereiro
(antes da pandemia), os aumentos percentu-
als mais significativos ocorreram para a man-
teiga e o sorvete (Tabela 1). Para estes dois
produtos, o interesse dos consumidores mais
que dobrou.
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Produto mar abr mai | jun jul ago set out nov

Queijo -25% | 30% 52% 57% 59% | 45% 44% 52% 32%

Sorvete 167% | 185% | 320% | 260% | 259% | 374% | 335% | 372% | 250%

Manteiga | 340% | 479% | 524% | 443% | 462% | 411% | 383% | 355% | 334%

Leite Con-

densado 96% 74% | 132% | 77% 73% | 48% 34% 32% 56%

Doce de

Leite 49% | 104% | 134% | 93% | 97% | 75% | 45% | 91% | 72%

Tabela 1. Variacao percentual nas postagens dos deri-
vados lacteos mais comentados no Twitter
(més comparado com fevereiro de 2020).

Fonte: Dados da pesquisa.

Obs: os dados acima refletem variagdo de postagens e, portanto,
de interesse dos consumidores pelos derivados lacteos.

Nao refletem a magnitude do aumento do consumo.

Infelizmente, ndo possuimos dados men-
sais de postagens do ano de 2019, o que ser-
viria de uma base de comparacao melhor.
Mas, usar os dados de fevereiro como base de
comparagao, permite observar uma mudan-
ca significativa nos patamares de interesse e
preferéncia dos consumidores.

Os alimentos chamados de indulgentes, ou
seja, aqueles consumidos apenas para aten-
der a uma necessidade de prazer e satisfa-
¢ao, ganharam ateng¢ao do consumidor. Sao
eles: sorvete, leite condensado e doce de leite.
De acordo com a empresa de inteligéncia de
mercado Horus, a categoria de consumo in-
dulgente apresentou aumento de 4,2 pontos
percentuais no segundo trimestre deste ano,
comparado com o primeiro trimestre. Esse re-
sultado se justifica principalmente porque nos
periodos de estresse, o consumo de alimentos
indulgentes geralmente se intensifica.

No caso da manteiga e do queijo, houve
realmente uma mudanca de habitos. Muitas
pessoas passaram a incluir estes produtos na
dieta principalmente por estarem preparan-
do suas refeicoes em casa. Com a elaboracgao
de novas receitas e principalmente lanches,
0s queijos e a manteiga ganharam espaco na
mesa dos brasileiros.

Mas, com o relaxamento das medidas de
isolamento social e retomada das ativida-
des econdmicas, esse cendario tem mudado
um pouco. No caso dos queijos, os dados da
Figura 1 e Tabela 1 ja mostram que no més

de novembro, as postagens voltaram para o
patamar de abril de 2020. Com o fiim da pan-
demia, as pessoas nao devem continuar pre-
parando tantas receitas em casa, com isso os
produtos indulgentes muito provavelmente
devem retornar aos niveis de consumo da
normalidade, j4 que o seu consumo esta
atrelado ao estresse.

No entanto, alguns hdbitos realmente
mudaram. Isso provavelmente ocorreu para
queijos e manteiga. Principalmente para os
queijos. Os brasileiros conheceram mais ti-
pos de queijos durante a pandemia. Experi-
mentaram intmeras formas de consumi-los.
Surgiu um gosto mais apurado para o produ-
to. Isso é uma mudanca de habito que deve
se perpetuar. Com o fim do isolamento social,
o consumo domiciliar de queijos certamen-
te nao serd tao elevado quanto foi durante a
pandemia. Mas, provavelmente, se mantera
em um patamar superior ao que era antes da
pandemia, se o brasileiro nao sofrer com que-
das significativas de renda.
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2021 - Um ponto de interrogacao

Alcides Augusto da Fonseca - Presidente do Sindicato das
Industrias de Laticinios do Estado de Goids

ano de 2020 foi atipico para o se-
tor lacteos goiano e nacional. Co-
megamos 0 ano com margem de
lucro pequena, consumo bastante
apertado e sem grandes possibilidades de re-
passe de precos. Nao viamos possibilidade de
expansao de consumo. Quando veio a pande-
mia, em primeiro momento, quando vieram as
mudangas restritivas em relagao a aglomera-
¢ao, locomocao, comércio, entre outras adota-
das pelos governos federal, estadual e munici-
pal, tivemos uma fase dificil com formacao de
estoques. Nao se vendia quase nada.

Posteriormente, com a ajuda emergencial
para a populacao carente por parte do governo
federal, a situacao melhorou, aumentando o
consumo. Foi bom para o setor, pois laticinios
e produtores tiveram bom lucro nesse perio-
do, que foi de abril a setembro. Os produtores
mantiveram seus precos reconstituidos. De
setembro para ca, veio a importacao de produ-
tos, que chegaram com menor preco e o setor
precisou se readequar aos precos dos impor-
tados. Isso achatou as margens dos laticinios
e, consequentemente, do produtor também.
Paralelamente, os insumos agricolas tiveram
alta de custo.

Apesar de um periodo muito bom em 2020,
terminamos o0 ano numa curva decrescen-
te, inclusive, pela
falta de chuva na
época de safra.
Terminamos este
ano com apreen-
sao em relacao
a 2021. Para nos,
2021 é um ponto
de interrogacao.

Nossas expec-
tativas sao otimis-
tas, mas exigem

Alcides Augusto da Fonseca
- Presidente do Sindileite de Goids

_Sindileite==
Sindicato das Industrias de Laticinios no Estado de Goids

cautela. No inicio do préximo ano, termina o
auxilio emergencial do governo, que refletira
no consumo, além do problema do desempre-
go que deve persistir, afetando o consumo. Sa-
bemos que fatores ndo apontam para uma re-
tomada econdmica substancial e sustentavel.
Precisamos ver como ficara a questao das
importacoes a partir do ano que vem e reade-
quar nossos precos para que nosso mercado
nao seja inundado por produtos importados.
Para 2021, pretendemos atuar em e trés fa-
tores. Primeiramente, é necessario mobilizar
nossa cadeia de lacteos e sensibilizar o gover-
no em relagao aos importados, sugerindo es-
tabelecer cotas para importagao. Precisamos
levar a ideia de cotas ao Ministério da Agricul-
tura e Pecudria e Abastecimento e demonstrar
também o custo alto de producao e precos bai-
X0S que estao impactando os produtores.
Outro fator a ser trabalhado é a questao
da regulamentacao sobre produtos analogos
em nosso setor, que prejudicam o consumo
de produtos que realmente tém leite em sua
composi¢ao. Muitos queijos andlogos estao no
mercado e, logicamente, com preco bem mais
baixo, mas em sua formulagdo existem ami-
do, outros tipos de gorduras e menos leite. Sao
queijos muito usados em pizzas, por exemplo.
O consumidor precisa saber o que estd com-
prando e comendo. Em Goids, ja estamos ca-
minhando para regulamentacao dos analogos.
Neste ano de 2020, tivemos uma conquista
importante em Goias. Foi criada a Comissao
de conciliacao do setor lacteo, composta pe-
las industrias, por meio do Sindileite/Goias e
pela FIEG (Federagao das Industrias de Goias).
O objetivo da comissao € apontar indices de
reajustes, tanto para baixo, como para cima
do leite, baseado no comércio da cesta de pro-
dutos lacteos. A ideia é ajudar na relagao das
duas partes para evitar conflitos. Porém, sem-
pre respeitando as leis de livre mercado.
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Prova de maturidade para o setor

Guilherme Abrantes - Presidente do SILEMG

pandemia foi uma grande prova

de maturidade das industrias de

laticinios mineiras. A maior de to-

dos os tempos. Em ambiente eco-
nomico de baixa confianca e grandes incerte-
zas pela interrupcao de parte das atividades
dos hotéis, restaurantes, bares e lanchonetes
e do food service, que quebrou a fluidez das
vendas da industria, as fabricas ajustaram
suas plataformas de recepcao e aquelas com
capacidade ociosa recepcionaram o leite da-
quelas que sofreram restricio de demanda.
Nao temos registro de ocorréncias de descar-
te de leite em nosso estado. Foi triste ver as
matérias dos telejornais mostrando os cami-
nhoes jogando leite pelo ralo na Europa e nos
Estados Unidos.

O ambiente econdmico desfavordvel de
marco e abril mudou de humor e permitiu a
cadeia do leite um desempenho muito bom
a partir do més de maio. Além da boa perfor-
mance do setor, o que assistimos foi a com-
provacao da boa reputacao dos derivados do
leite junto aos consumidores, com evidente
reconhecimento de suas qualidades senso-
riais, nutricionais e saudabilidade.

Final de 2020

Em outubro tivemos leve recuo nos precos
do leite e derivados e o mercado indicou nova
queda no inicio desse més, o que nao se con-
firmou. Tudo apontou para estabilidade de
precos no més de novembro.

A volatilidade de precos do mercado do lei-
te e derivados nao permite projegoes que nao
sejam de curtissimo alcance.

O que posso afirmar com seguranca é que
os balancos das industrias de laticinios apds
um comeco de ano fraco e bom desempenho
de maio a novembro, deverao fechar com re-
sultados positivos em 2020.

silemg

Sindicato da Indistria de Laticinios
do Estado de Minas Gerais

Expectativas

A bipolaridade e volatilidade de precos do
setor sao fatores impeditivos para previsoes
que nao sejam de curtissimo prazo. Sendo
bastante conservador, costumo valorizar e ter
atencao especial aos fatores que podem des-
favorecer a cadeia lactea.

Neste momento, as incertezas se iniciam
em relacao a oferta de leite, j4 que os cus-
tos de produgao pressionam as margens dos
produtores rurais. Na outra ponta da cadeia,
as indefini¢oes ficam por conta da demanda.
Como reagirao os consumidores com a retira-
da do auxilio emergencial disponibilizado em
2020, pelo governo? E o fator cambial e sua
relacdo direta com as importacoes de produ-
tos lacteos?

E uma ultima indagacgao: qual serd o com-
portamento dos precos e prazos de entregas
de embalagens primdrias e secunddrias e
quanto impactardo os negbcios e os custos
dos nossos produtos?

E para apimentar um pouco mais o futuro
dos negbcios, temos a possibilidade de efe-
tivacao da reforma tributaria que, se imple-
mentadas as propostas conhecidas, promo-
vera fortes impactos nos custos de produgao
de toda a cadeia do leite, proporcionando
fortes restricoes de consumo a populacao de
baixa renda.

A vida seguird independentemente do que
aconteca, entao, é preciso olhar para frente e
trabalhar. Nao consigo enxergar um ambien-
te economico favoravel aos negécios em 2021.
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Houve perda de 1,7 milhdes de empregos du-
rante a pandemia e 58% dos lares receberam
o auxilio governamental, que foi o grande im-
pulsionador do consumo de algumas catego-
rias de produtos, entre elas os derivados do
leite e que, provavelmente, ndo existirao mais
em 2021.

Ainda que boa parte das vagas de emprego
tenham sido recuperadas, 900 mil até o més
de outubro, a pressao de custos e a queda na
renda da populacao indicam que teremos um
ano onde, mais uma vez, a conducao caute-
losa e conservadora dos negbcios serdo os
grandes ativos para gestao das empresas.

Acoes do SILEMG

O SILEMG orgulha-se de sua tradi¢cao em
busca de tributagao adequada a capacidade
de contribuicao do setor. Em todo o mundo a
cadeia do leite tem papel fundamental como
dinamizadora de outros segmentos economi-
cos, tendo baixa ou nenhuma tributacao, além
de receberem subsidios econdémicos e finan-
ceiros, disporem de boas estradas e qualidade
excepcional de energia elétrica e internet.

Aqui, também a cadeia do leite é a loco-
motiva que puxa varios outros segmentos
econOmicos, somando-se a isSso a sua enorme
importancia social.

Apenas no estado de Minas Gerais, te-
mos 216 mil propriedades rurais envolvidas
na producao de 9,4 bilhoes de litros de leite
ao ano e mais de 1 milhdo de trabalhado-
res apenas na atividade primaria. Nenhuma
outra cadeia econOmica tem essa capacida-
de. Portando, nosso maior compromisso, em
2021, sera o trabalho politico que agregue as
liderancas do setor a outras liderancgas de ca-
deias da industria de alimentos e da agroin-
dustria, em nivel nacional, em busca de tribu-
tacdo adequada na reforma tributaria.

O fim do isolamento social e o desenvolvi-
mento da vacina contra o novo coronavirus
vao permitir, se Deus quiser, o retorno dos in-
terrompidos concursos de redacao e desenho
que promovemos anualmente com orgulho e
carinho, envolvendo milhares de alunos das
escolas publicas e particulares em trabalhos
de pesquisas sobre a importancia econémica,
social e nutricional do leite e derivados.

O cardapio desse evento vem acompanha-
do de aula sobre os temas das redacoes e de-
senhos e premiacao aos melhores trabalhos
de cada categoria.

Retomaremos as comemoracoes do Dia
Mundial do Leite, com evento em praca publi-
ca, promovendo degustacao e distribuicao de
cartilhas e informacodes sobre saudabilidade
dos laticinios.

Vamos, também, aprimorar nosso relacio-
namento com nossos associados através de
palestras sobre temas relevantes nas areas
tributdria, trabalhista e assuntos regulatérios.

Para finalizar e, de certa forma, compensar
a sisudez que o o momento impde, transcrevo
texto que me fez refletir sobre a nova ordem
imposta pela pandemia. Peco licenca a auto-
ra, Ryane Leao que, em outro contexto teve a
inspiracao para escrever: “As mudancas mais
bonitas ndo vém com calma e sossego, sdo uma
ventania incontroldvel jogando tudo para cima,
nada caindo no mesmo lugar, nem as coisas, nem
o coragdo, nem vocé. O tempo fechado nos abre”.

Aproveito para desejar um feliz ano novo a
todos os amigos do mundo do leite.

Guilherme Abrantes - Presidente do SILEMG
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A popularizacao dos
leites fermentados no Brasil

Kennya Beatriz Siqueira®
Mairon Neves de Figueiredo?

Introducao

Os leites fermentados sao uma categoria de
lacteos bem diversa, que abrange desde leites
cultivados, kefir, leite acidéfilo, alguns tipos
de iogurte, coalhada e kumys. Esses produtos
sao resultado de um processo de fermenta-
¢ao microbiana controlada que os confere sa-
bor, textura e aroma caracteristicos, e muitas
vezes exclusivos. O grande diferencial dessa
categoria de produtos estd na necessidade de
apresentar microrganismos especificos abun-
dantes e viaveis durante todo o prazo de vali-
dade. Deste modo, os produtos devem seguir
padroes de fabricacao e identidade, que ga-
rantem ao consumidor final um produto mi-
crobiologicamente ativo, padronizado, seguro
e de qualidade (BRASIL, 2007).

O conjunto de atributos microbiolégicos
permite que os leites fermentados sejam
classificados como alimentos funcionais, ou
seja, alimentos que conferem beneficios a
saude, atendendo nao s6 as fungodes nutricio-
nais basicas, mas gerando efeitos metabdli-
cos e/ou fisiologicos benéficos ao consumi-
dor (ANVISA, 1999). Neste aspecto, os leites
fermentados, devido a sua composicao rica
em probidticos, apresentam beneficios rela-
cionados a imunidade, sintese de vitaminas
e até prevencao contra certos tipos de cancer,
como de colo (LEBLANC e PERDIGON, 2005).

A preocupacao com a alimentag¢ao sauda-
vel vem crescendo entre os consumidores e
segue impulsionando esse mercado. Pesquisa
da Fiesp (2019) indica que cerca de 71% dos
brasileiros buscam alimentos benéficos a

a

Gado de Leite

Universidade Federal de Vigosa

saude, sendo este um fator decisivo durante
o processo de aquisicao do alimento.

Esses produtos seguem assim, uma forte
tendéncia de mercado voltado ao seu elevado
potencial nutricional. A Allied Market Rese-
arch (2020) estima que, em 2018, o mercado
dos produtos a base de leites fermentados
movimentou cerca de US$ 264,77 bilhdes no
mundo e projetam que em 2026 esse mercado
chegara a US$ 396,87 bilhoes.

Apesar de atender a essa tendéncia de
consumo de alimentos saudaveis e benéficos
a saude, o consumo de produtos lacteos, de
um modo geral, é bastante sensivel as varia-
coes de renda do consumidor. Assim, o pre-
sente artigo visa avaliar a evolug¢ao do consu-
mo de leite fermentado no Brasil, elucidando
diferencas regionais, bem como a influéncia
da renda nesse mercado.

Metodologia

Para isso, foram analisados dados extrai-
dos das Pesquisas de Orcamentos Familiares
(POFs) realizadas pelo IBGE. O instituto cole-
tou dados por meio de amostragens residen-
ciais por todo o Pais, nos anos de 2002-2003,
2008-2009 e 2017-2018. Assim, foram obtidos
dados referentes a aquisi¢do e consumo de
leites fermentados por regioes, bem como as
médias para o Brasil nos referidos periodos.

1Pesquisadora - Embrapa Gado de Leite/Juiz de Fora. e-mail: kennya.siqueira@embrapa.br
2Engenheiro Agronémo — UFV/Vicosa. e-mail: maironnf@gmail.com
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Por meio da POF também foram obtidos
valores da aquisicao de leites fermentados
por classe de rendimento do domicilio. Essas
classes de rendimento ajustadas e categori-
zadas, foram classificadas atendendo crité-
rios estabelecidos pela FGV Social (2014), com
valores aproximados para classes economi-
cas no periodo 2018-2019. Dessa forma, foram
classificados como classe econdmica A/B,
aqueles domicilios com rendimento familiar
mensal total acima de R$ 9.540, classe C entre
R$ 2.862,00 e R$ 9.540,00, e as classes D/E com
rendimentos inferiores a R$ 2.862,00.

As classes definidas pelo IBGE nas POFs
foram organizadas e agrupadas para cada
pesquisa, formando trés niveis categéricos:
inferior, médio e superior. Logo, infere-se que
as diferentes POFs associem 0s mesmos ni-
veis categéricos, ou seja, as mesmas classes
de rendimento, apds ter sua renda ajustada
ao periodo em que foi avaliado. Deste modo,
foram avaliadas a aquisicao de lacteos por
regido do pais, assim como a distribuicao da
aquisicao de lacteos por classe econdmica.

Resultados

Em 2003, os quase 180 milhodes de brasilei-
ros consumiram cerca de 50 milhoes de qui-
los de leites fermentados. Ja em 2018, com 210
milhoes de pessoas, esse valor saltou para
quase 200 milhoes de quilos. Nestes 15 anos,
o consumo de lacteos fermentados teve au-
mento de aproximadamente 400%, diante do
aumento populacional de apenas 16,5 %. Com
isso, 0 consumo per capita de leites fermenta-
dos, em 2003, que era de 0,27 kg atingiu, em
2018, quase 1 kg (Figura 1).

Consumo per capita (kg/hab)
o
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Figura 1. Evolugdo da aquisi¢dao domiciliar per capita anual de leite
fermentado por regido do Brasil.
Fonte: IBGE. Elaborado pelos autores.

Pelo Pais, regides antes pouco expressi-
vas, com o passar do tempo, impulsionaram
o consumo destes lacteos. Um exemplo, é o
Centro-Oeste, que apresentou a maior taxa
de crescimento para o periodo, com o con-
sumo saltando de 0,06 kg per capita em 2003
para 0,7 kg em 2018, ou seja, uma evolugao de
1.067%. Entretanto, as regioes Sul e Sudeste
ainda representam os maiores mercados con-
sumidores de lacteos fermentados do Brasil.
A regiao Sul, que em 2003 consumia apenas
0,25 kg de leite fermentado/hab., agora é a re-
giao de maior consumo de lacteos fermenta-
dos no Brasil com média per capita de 1,5 kg,
bem acima da média nacional.

O aumento no consumo, corrobora com o
aumento na diversidade de produtos e justi-
fica a insercao de novas marcas no mercado,
que se torna cada dia mais abrangente e di-
versificado. Com isso, o aumento na aquisi-
cao e consumo de leite fermentado ja englo-
ba todas as classes sociais.

Em 2003, o acesso ao consumo de leites
fermentados se restringia as classes A/B, em
grande parte devido ao seu maior poder aqui-
sitivo (Figura 2). O consumo nacional ainda
era baixo e as classes A/B ja consumiam 70%
mais que todas as outras classes somadas.
No mercado, os produtos comercializados se
resumiam a alimentos especiais e gourmet de
pouca acessibilidade a maior parte da popu-
lagao. Ao longo dos anos, as classes A/B pas-
saram de 0,5 kg de consumo per capita ao ano,
em 2003, para 1,7 kg em 2009, chegando a cer-
ca de 2 kg consumidos em 2018, ou seja, o do-
bro da média nacional. Entretanto, as classes
A/B incluem cerca de 30 milhoes de pessoas,
0 que representa apenas uma pequena parce-
la da populacao brasileira (14,4%).
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Figura 2. Evolugdo da aquisi¢dao domiciliar per capita anual de leite
fermentado por classe de rendimento no Brasil.
Fonte: IBGE. Elaborado pelos autores.
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Em 2018, dos quase 210 milhdes de bra-
sileiros cerca de 87,6% compodem as classes
sociais C, D e E. Essas classes que, antes nao
apresentavam consumo expressivo de leites
fermentados, ja vém incorporando estes pro-
dutos na sua dieta. As classes D/E por exem-
plo, que em 2003 apresentavam consumo per
capita anual de 0,02 kg, apresentaram um in-
cremento de consumo de 20 vezes, chegan-
do a consumir 0,45 kg/hab. em 2018. Com o
maior acesso aos lacteos fermentados, o con-
sumo das classes C, D e E que antes era ir-
risorio, atualmente representa quase 65% do
mercado brasileiro.

Portanto, a aquisicao média nacional nao
segue mais puxada apenas pelas classes de
renda mais elevadas. Quando analisada isola-
damente, neste periodo, a classe C represen-
tava 116 milhoes de brasileiros com consumo
de 1,12 quilos de leite fermentado/hab/ano,
valor que supera a média nacional de 0,95 kg/
habitante. Logo, os fatores consumo e repre-
sentativa das classes, reafirmam a importan-
cia das classes mais baixas na formacao da
crescente demanda por esses produtos.

Com isso, os leites fermentados, antes pou-
co conhecidos, hoje representam um grande
segmento dentro do mercado lacteo brasilei-
ro. As ultimas décadas, colaboraram para a
incorporacao dos leites fermentados na dieta
e seu consumo segue crescendo. Assim sen-
do, essa tendéncia de crescimento da deman-
da hoje atinge todas as classes sociais, ainda
que as classes A/B apresentem maior consu-
mo per capita. Este aumento pode estar atre-
lado as maiores exigéncias nutricionais pelos
consumidores e as tendéncias para incorpo-
racao de habitos mais saudaveis na dieta.

Esses consumidores preocupados com sau-
de e saudabilidade devem se manter fiéis ao
leite fermentado mesmo durante a crise eco-
nomica gerada pela pandemia de COVID-19
no Brasil. Pesquisa da Embrapa (SIQUEIRA,
2020) realizados entre abril e maio de 2020,
evidenciaram que 69% dos consumidores
de leite fermentado mantiveram o consumo
desses produtos durante a pandemia. Portan-
to, a expectativa é que o segmento nao sofra
muito com a crise econdmica.
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Despesas com lacteos no Brasil:
perfil de consumo e
aspectos regionais

Denis Teixeira da Rocha — Embrapa Gado de Leite
Glauco Rodrigues Carvalho — Embrapa Gado de Leite
Davi Oliveira Chaves — Graduando em Estatistica pela UFJF

leite e seus derivados estao entre

os principais alimentos consumi-

dos pelos brasileiros. Exemplo dis-

so é que esse grupo de produtos é
responsavel pela segunda maior parcela das
despesas das familias com alimentagao no
domicilio no Brasil, com 10,6% dos gastos
médios mensais, atrds apenas do grupo de
carnes. Esse dado faz parte dos primeiros re-
sultados da Pesquisa de Or¢camentos Familia-
res (POF) do IBGE divulgados recentemente.
Tendo como referéncia o periodo de junho de
2017 a julho de 2018, os dados disponibiliza-
dos permitem tracar um perfil do consumo
das familias no Brasil. Nesse sentido, esse ar-
tigo busca analisar o consumo domiciliar de
produtos lacteos pelos brasileiros, os princi-
pais produtos consumidos, além das suas di-
ferencas regionais.

O consumo de leite e seus derivados nos
domicilios brasileiros representou um merca-
do superior a R$41,5 bilhdes em 2018. Deste
total, as categorias leite fluido e queijos sao
as principais responsaveis pelas despesas
das familias brasileiras com produtos lacte-
os, com 30,5% e 27,1%, respectivamente. Jun-
tas com o leite em po, estas trés categorias
responderam por 70% das despesas totais
das familias com lacteos no Brasil. Entretan-
to, existem diferencas regionais de consumo
destes produtos. No Sul, Sudeste e Centro-O-
este o maior item de despesa entre os lacte-
os é o leite fluido. J& nas regides Nordeste e
Norte, predomina o consumo de leite em po,
que representa 26,9% e 37,6% das despesas,
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respectivamente. Ja as despesas com queijos
sao mais elevadas no Sudeste, onde repre-
sentam 31,5% dos gastos das familias com
lacteos. No Sul, Centro-Oeste e Nordeste esse
percentual fica préximo a 25%, enquanto na
regiao Norte nao chega a 13%, evidencian-
do o baixo consumo de queijos nesta regiao
comparativamente as demais partes do Bra-
sil (Tabela 1). Estes resultados mostram que
o consumo de leite fluido e queijos acontece
em maior propor¢ao nas regioes com renda
per capita mais alta. Por outro lado, o consu-
mo de leite em p6 é mais comum em regioes
de renda per capita mais baixa.

Leite fluido | 36,8% | 32,9% | 36,8% | 23,1% | 16,2%

Leite em pé | 4,3% 5,8% 6,5% |26,9% | 37,6%
Queijos 26,2% | 31,5% 25,8% | 22,7% | 12,9%
Light e diet | 2,0% 1,5% 2,6% 1,5% | 0,5%
Orgénicos 0,2% 0,4% 0,3% | 0,1% | 0,0%
Outros 30,4% | 27,9% | 28,1% | 25,7% | 32,8%

Fonte: IBGE, elaborado pelos autores

Tabela 1. Participagdo das categorias de produtos
lacteos nas despesas totais no domicilio com leite
e derivados nas regides do Brasil em 2018 (%)
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Em termos de despesa domiciliar per capita
com leite e seus derivados, os maiores gas-
tos estdao no Sul e Sudeste com aproximada-
mente R$225,00 por pessoa no ano, seguidos
do Centro-Oeste, Nordeste e, por fim, a regidao
Norte, que tem uma despesa per capita 40%
menor que as regioes de maior consumo (Fi-
gura 1). Essa diferencia¢do de despesas man-
tém certa relacdo com o rendimento médio

da populacao para o Sul, Sudeste e Centro-O-
este, regides com rendimento per capita mais
elevado no Pais. Entretanto, é interessante
analisar que, apesar da regiao Nordeste ter o
menor rendimento médio do Brasil, sua des-
pesa per capita com lacteos é 30% superior
ao Norte, com destaque para as despesas com
leite fluido e queijos.
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Figura 1. Despesa per capita com leite e derivados nas regides do Brasil — em R$/ano/categoria de produto

Fonte: IBGE, elaborado pelos autores

Quando se analisa o tamanho da popu-
lacao, a representatividade do Nordeste no
mercado de leite e derivados cresce substan-
clalmente. Com a segunda maior populag¢ao
do Pais, atras apenas do Sudeste, essa regiao
responde por 23,7% das despesas das familias
no domicilio com lacteos no Brasil, superan-
do as regides Sul e Centro-Oeste, que apesar
do maior consumo per capita apresentam
menor populacao. Nesse quesito, o Sudeste
lidera absoluto, com quase metade das des-
pesas totais com lacteos no Brasil, mostran-
do ser esta regiao o maior mercado para leite
e derivados no Pais (Figura 2). Analisando os
produtos separadamente, verifica-se que o
leite fluido tem seu mercado predominante
no Sudeste (51%), seguido do Sul e Nordes-
te com participacao semelhante, com 19% e
18% respectivamente. Para os queijos, o Su-
deste se destaca com 55% das despesas to-
tais, enquanto o Nordeste com 20% supera a

regido Sul (16%).Ja em leite em po, o principal
mercado é o Nordeste com mais da metade
das despesas totais (51%), seguido do Sudeste
(22%) e Norte (17%).

Essa distribuicao heterogénea do consu-
mo de lacteos pelo Brasil é especialmente
importante neste momento de pandemia em
que o auxilio emergencial (AE) do Governo
tem dado forte suporte ao consumo de lei-
te e seus derivados. Neste sentido, regioes
como a Nordeste, onde mais da metade dos
domicilios estao recebendo o AE, o impac-
to sobre as compras de leite em po, queijos
e leite UHT é acentuado. Mas esse efeito do
AE sobre o consumo nao é exclusivo das re-
gides de renda mais baixa, visto que a abran-
géncia deste é nacional. No Maranhao, Esta-
do de menor renda per capita do Brasil, cerca
de 66% dos domicilios receberam o AE. Ja em
Sao Paulo, que figura entre as maiores rendas
do Pais e é o principal mercado de lacteos do
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Brasil, esse percentual é de 35%.
Ou seja, mesmo em Estados ou
regides com renda média mais
elevada, o efeito do AE na ren-
da é importante, dada a grande
desigualdade na distribuicao de
renda do Brasil. Diante disso, os
dados mais recentes de volume
de venda dos supermercados
em nivel nacional indicam um
crescimento de 5,3% na cesta de
lacteos no periodo de janeiro a
junho de 2020 sobre igual perio-
do do ano passado.

Davi Oliveira Chaves, graduando em estatistica pela UFJF
e bolsista da Embrapa

Denis Teixeira da Rocha, analista da Embrapa Gado de Leite

5,8%
18 mi hab.

23,7%
56 mi hab.

47,2%
87 mi hab.

16 mi hab.

P’ 16,0%
30 mihab.

Figura 2. Participagdo nas despesas totais com leite e derivados
(em %) e tamanho da populagdo nas regides brasileiras
Fonte: IBGE, elaborado pelos autores

Glauco Rodrigues Carvalho, pesquisador da Embrapa Gado de Leite
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Quando o assunto é resfriamento,
fale com a Evapco. N6s temos a solucdo!
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Novas Normas para Queijos

Lancamento - Nova legislacao
comentada para queijos

Vem ai o novo livro da Setembro Editora!

Atenta as necessidades dos profissionais
que atuam em pesquisa, desenvolvimento
e na linha de producao das industrias, a Se-
tembro Editora vai lancar uma nova obra que
trard atualizacdo das mais recentes Instru-
¢oes Normativas e Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ), entre outras
publicacdes regulatérias para o setor de quei-
jos. Como em outros livros da editora sobre
legislacao, o ‘Nova legislacdao comentada para
queijos’, além de trazer as regulamentacoes
organizadas para facilitar a consulta, o leitor
terd acesso a comentarios de especialistas
sobre as mudancas mais recentes em norma-
tivas para o setor.

O livro ‘Nova legislacdao comentada para
queijos’ vem para contribuir com um mer-
cado crescendo em qualidade no Brasil e, em
momento de valorizacao do leite e seus deri-
vados por incorporarem vitaminas, minerais,
nutricao e varios atributos de saudabilidade
- tudo que o consumidor procura nos alimen-
tos, desde o inicio da pandemia.

O novo livro complementa as obras de con-
sulta j& publicadas pela Setembro Editora —a
‘Nova Legislagdo Comentada para produtos
lacteos’ e ‘Novo RIISPOA comentado’.

Confira um pouco da andlise das novas re-
gulamentagdes para queijos que o leitor po-
derd conhecer na nova obra ‘Nova legislacao
comentada para queijos’ !

Nova Legislagcao
Comentada

de Queijos

:&

Coordenacao Técnica

*Profa. Dra. Neila S.P. S.
Richards - UFSM

Comentarios técnicos
«Denise Sobral - ILCT-Epamig
«Junio Cesar Jacinto de Paula
- ILCT-Epamig
«Renata Golin Bueno Costa
- ILCT-Epamig
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Novos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade para queijos

Denise Sobral?; Junio Cesar Jacinto de Paula'; Renata Golin Bueno Costa'
EPAMIG Instituto de Laticinios Cdndido Tostes, Juiz de Fora - MG

O Brasil é um dos maiores produtores de
leite do mundo e a sua industria lactea é uma
das mais importantes. O setor laticinista bra-
sileiro possui papel relevante do ponto de vis-
ta social, econdémico e nutricional. No atual
momento verifica-se uma grande atualiza¢ao
na legislacao brasileira de produtos lacteos,
com novas Instru¢des Normativas, Regula-
mentos Técnicos de Identidade e Qualidade
(RTIQ), entre outros. Neste contexto, percebe-
-se que a legislacdo de produtos lacteos pos-
sul papel relevante que pode tanto proteger o
consumidor como fortalecer a industria para
alcancar a competitividade internacional e
ampliar sua capacidade de inovacao.

Portanto, alguns comentdrios sao apre-
sentados, destacando-se pontos importantes
da legislacao que foram publicados recente-
mente em relacao a este nobre produto, que
é o mais fabricado e consumido no Brasil e
no mundo.

No ano de 2020, a Secretaria de Defesa
Agropecuaria do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) publicou
novos regulamentos técnicos para os quei-
jos Cream Cheese (agora também chamado
de queijo Cremoso), Provolone, Minas Padrao,
Minas Meia Cura e Ricota. Ja o RTIQ para quei-
jo Reino, ja havia sido publicado anteriormen-
te, em 2018, por meio da Instrugcao Normativa
n° 48, de 29 de outubro de 2018.

As normas foram elaboradas em conjunto
com o setor lacteo, com apoio da Camara Se-
torial de Leite do MAPA, e foram submetidas
a consulta publica antes de serem publicadas
no Diario Oficial da Unido.

As novas normas dispoem sobre a identi-
dade e os requisitos de qualidade que devem
apresentar os queijos em questdao. Segun-
do o MAPA, as mudancgas agilizam o regis-
tro desses produtos, bem como aprimoram
as regras de fabricagao e fiscalizagdo. Foram

definidos os requisi- '

tos fisico-quimicos e A
microbiolédgicos para a —,‘

producao desses quei- /T

jos, bem como infor- EPAMIG
macgoes  obrigatdrias

dos rotulos.

De acordo com o MAPA, esses produtos
que agora possuem Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade poderao ser registra-
dos automaticamente, sem a necessidade
de avaliacao prévia pelo Dipoa, reduzindo o
numero de analises de registros. As regras e
parametros especificos dos RTIQs trazem se-
guranca juridica para as acdes de controle
oficial da conformidade do produto envolvi-
do. Com a publicacao desses regulamentos,
a industria sabera as exigéncias para a fabri-
cacao, o MAPA o que deve ser fiscalizado e o
consumidor terd a garantia de adquirir um
produto seguro e de qualidade.

1.1 Cream Cheese

Tradicionalmente o Cream Cheese é um
queijo de coagulacao acida muito consumido
em todo o mundo e no Brasil vem ganhando
cada vez mais espago no mercado consumi-
dor. Na nova legislacao (Instrugao Normativa
n° 75, de 31 de julho de 2020 que alterou a
Instrucao Normativa n° 71, de 24 de julho de
2020) do queijo Cream Cheese, que pode ser
denominado como queijo cremoso, € permi-
tido o uso de diversos ingredientes, e tam-
bém a fusao para fabricacao deste tipo de
queijo, apesar dessa tecnologia descaracteri-
zar o produto.

1.2 Minas Padrao e Minas Meia Cura

Para o queijo Minas Meia Cura (Instrugao
Normativa n° 74, de 24 de julho de 2020) a
permissao da defumacao, aroma de fumaca
e bebidas alcodlicas para fins de maturacao,

Industria de

Laticinios

51



Novas Normas para Queijos

possibilita a obtencao de produtos inovado-
res, que ja podiam ser encontrados no mer-
cado, mas agora sao permitidos por Lei. Para
0 queijo Minas Padrao (Instru¢ao Normativa
n° 66, de 21 de julho de 2020) estes recursos
tecnolégicos nao foram permitidos.

Outra diferenca entre o Minas Padrao e
o Minas Meia Cura é o tempo minimo de
maturacao e o cozimento da massa. Para o
Meia Cura é exigido 10 dias de maturacao e
semicozimento da massa, j4 no Minas Pa-
drao, 20 dias de maturagao e massa crua ou
semicozida.

1.3 Ricota

A Ricota fresca e defumada ja eram defi-
nidas no RIISPOA desde 1952, mas somente
agora, em 2020, seu regulamento técnico foi
normatizado (Instru¢dao Normativa n° 65, de
21 de julho de 2020). A diferenciagao entre a
Ricota fresca e a defumada consiste nos teo-
res de gordura no extrato seco (GES) e umida-
de, além, claro, da defumacao.

Também nesta nova norma sao especi-
ficados, enfim, os redutores de acidez, uma
informacao relevante para industria, sem
determinacao do limite maximo permitido.
A utilizacao de redutores de acidez na ela-
boracao da Ricota é importante tecnologica-
mente, principalmente em fabricas que nao
trabalham com tanques afunilados em que a
massa de Ricota é coletada por baixo. Esses
redutores ajudam a evitar a precipitagao pre-
coce do soro antes de atingir a temperatura
final de aquecimento, evitando sua perda por
precipitagao antes do momento da coagula-
cao a 90°C. Observa-se também outras abor-
dagens que facilitardo a vida de quem fabrica,
consome ou fiscaliza este tipo de queijo.

1.4 Provolone

Esse regulamento (Instru¢dao Normativa n°
73, de 24 de julho de 2020) diferencia o queijo
Provolone fresco do maturado quanto ao teor
de umidade, GES e caracteristicas sensoriais,
além do tempo de maturacdo. E permitido
que ambos os queijos sejam ou nao defuma-
dos. Outro ponto importante é quanto ao tipo
de defumacao utilizada e sua denominacao
no rétulo, no qual o queijo defumado com fu-
maca liquida deve ser designado como sabor
defumado, e no caso de ser submetido ao pro-
cesso de defumacao, recebe, entdo, a deno-
minacao de defumado. Esta diferenciacao é
importante, pois diferencia o produto e valo-
riza a fabricacao de forma tradicional, poden-
do agregar valores e mercados diferenciados
para os dois tipos de queijos.

1.5 Reino

O queijo Reino teve como origem o quei-
jo Edam holandés e sofreu varias adaptagoes
tecnolégicas quando a sua fabricagao iniciou-
-se no Brasil. Esse regulamento (Instrucao
Normativa n° 48, de 29 de outubro de 2018)
retrata essas mudancas. Limites de teores de
umidade e gordura no extrato seco (GES) fo-
ram definidos nesta instrucao.

Além disso, apresenta a permissao do uso
de ingredientes opcionais na fabricacao des-
se queijo, tais como diversas fontes de gor-
dura lacteas e de proteinas lacteas, além de
substitutos de sodio e produtos de frutas, ce-
reais e legumes. A pintura e o tipo de corante
foram definidos, sendo permitido o corante
fucsina ou magenta, exclusivamente na cas-
ca do queijo, o que autoriza a utilizacao dessa
tintura que é tradicional nesse produto e que
confere a coloracao avermelhada ou résea

Princirais PROBLEMAS

o) Principais Problemas dos Queijos
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desejada. O tempo minimo de maturacao foi
fixado, além da diferenciacdo da temperatura
maxima de maturagdo para os queijos com
baixa e média umidade. A designacao de ven-
da do queijo pode ser feita como queijo Reino
ou do Reino.

2. Lei

2.1 Lei n° 13.860, de 18 de julho de 2019
- Dispoe sobre a elaboracao e a comercializa-
cao de queijos artesanais e da outras provi-
déncias.

Essa lei vem complementar a Lei n° 13.680
de 14 de junho de 2018, mais conhecida como
lei do selo arte, que estabelece sobre a fiscali-
zacao dos produtos de origem animal produ-
zidos artesanalmente, o que inclui os queijos.
Ja a Lei 13.860 (2019) rege sobre a elaboracao e
comercializacdo dos queijos artesanais.

Essa nova Lei (n° 13.860, de 18 de julho de
2019) traz uma defini¢cao de queijo artesanal
e valoriza além dos métodos de fabricacao,
também a parte cultural e regional. Outro
ponto importante é a responsabilidade dada
ao queijeiro pela qualidade e seguranca sani-
taria do queijo, assim como estabelece o tem-
po de cura (maturacao) baseado nas caracte-
risticas de producgao e do préprio produto, ou
seja, ndao ha um tempo especifico que englo-
ba todos os queijos artesanais.

Consideracgoes finais

Esses novos regulamentos vém para auxi-
liar e orientar os fabricantes sobre os ingre-
dientes e recursos tecnolégicos permitidos
na fabricagao de cada queijo e as principais
caracteristicas de cada produto. Assim como
facilitar o processo de fiscalizagao e a segu-
ranca para o consumidor. Ressalta-se que
foram contemplados alguns queijos tradicio-
nais como o Minas Padrao, Meia Cura, Ricota,
Provolone e Reino, que apesar da sua impor-
tancia comercial ndo apresentavam um re-
gulamento especifico na legislacado brasileira
sendo enquadrados no regulamento geral de
queijos. Também com a valorizacdo do queijo
artesanal, novas leis estdo surgindo para re-
gulamentar esse produto, assim como ocorre
nos queijos industriais.

Junio Cesar Jacinto de Paula
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Avancos significativos em
regulamentacao para queijos

Neila Silvia Pereira dos Santos Richards - Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos,
Universidade Federal de Santa Maria - DTCA/UFSM

Nas ultimas décadas, o consumo per capita
de queijo aumentou em quase todos os pai-
ses, produzindo importantes mudancas e in-
cluindo produtos variados na dieta da popu-
lacdo. Foram desenvolvidos novos usos para
os queijos, especialmente como ingredientes
em alimentos de fast foods, pré-prontos e/ou
congelados.

Neste novo momento em que vivemos
mais preocupados em manter nossa saude
e consumir produtos que aumentem nossa
imunidade, observamos que houve um au-
mento no consumo de queijos nos lares, ou
seja, o consumidor, de alguma forma, esta
preocupado com uma alimenta¢ao mais pro-
teica e saudavel.

O alto valor nutritivo do queijo e as mui-
tas inovacdes nos produtos sao fatores im-
portantes para este aumento de consumo e
aceitacao pelo consumidor. Os avancos tec-
nolégicos permitem adaptar os produtos as
tendéncias e exigéncias dos consumidores e,
desempenham um papel importante na de-
manda e oferta dos produtos.

A tecnologia basica de fabricacdo é seme-
lhante para todas as variedades de queijos,
mas mudancas relativamente pequenas nas
condicoes de elaboracao podem diferenciar o
produto final.

O Brasil apresenta uma grande diversidade
de queijos com muitas formas, sabores, aro-
mas, leite de outras espécies, diferentes in-
gredientes e tempos de maturagao.

A maturacdo, em maior ou menor tempo,
é um dos pontos chaves para o sabor final do
produto. Todo cuidado é pouco nessa etapa,
pois problemas de qualidade podem ser cau-
sados ao alterar as condicdes de maturacao,
por exemplo, um inadequado controle de
temperatura durante a distribuicao e venda
dos produtos.

A principal dificuldade para a classificagao
dos queijos sao as diferencas no conteido de
umidade entre as distintas variedades, sen-
do tdo amplas que incluem varias categorias
em muitas das classificacoes propostas. A
ampla faixa aceita na composicao de alguns
queijos também origina muitos problemas de
classificacdo. A legislacao brasileira (Portaria
146/1996) classifica os queijos em dois gran-
des critérios:

- quanto ao seu contetido de matéria gorda
no extrato seco: desnatados (menos de 10%
de GES), magros (entre 10,0 e 24,9% de GES),
semigordo (entre 25,0 e 44,9% de GES), gordo
(entre 45,0 e 59,9% de GES) e extra gordo ou
duplo creme (minimo de 60% de GES);

- quanto ao seu conteudo de umidade: mui-
ta alta umidade (massa branda ou “mole”) nao
inferior a 55%, alta umidade (massa branda
ou “macios”) entre 46,0 e 54,9%, media umi-
dade (massa semidura) entre 36,0 e 45,9% e
baixa umidade (massa dura) < 35,9%.

O Decreto Lei n° 9.069 de 2017 (Novo RIIS-
POA) que atualizou o Decreto 30.691 de 1952,
deixa bem claro que a denominagao “queijo”
é somente para produtos que contenham pro-
teinas e gorduras de origem lactea e, ainda,
que os regulamentos técnicos de identidade
e qualidade sao os balizadores de variedades
especificadas em padrdes individuais.

As novas normativas trouxeram avancos
significativos, determinando atributos im-
portantes para a fabricacdo de produtos de
qualidade assegurada, definindo critérios fi-
sico-quimicos, microbiolégicos e particulari-
dades de cada produto. Queijos fabricados ha
mais de um século e importantes no comér-
cio de algumas regidoes do pais como a Rico-
ta (IN 65), o Minas Padrao (IN 66), o Provolone
(IN 73), o Minas Meia Cura (IN 74), o Reino (IN
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48), além de queijos, que nas ultimas déca-
das, conquistaram o consumidor como o cre-
am cheese (IN71) ganharam, além do regula-
mento préprio, a valorizacao de sua histéria
e de seus métodos de elaboracao. A flexibili-
dade do tempo de maturagao de alguns quei-
jos, como por exemplo, o Provolone, e a lista
de ingredientes opcionais, opcionais, como o
Meia Cura, atenderd com mais agilidade os
processos de registro de produtos, além de
adequar as diferentes caracteristicas e varia-
coes de cada tipo de acordo com a regiao e o
costume/sabor almejado pelo consumidor.

Outro destaque é a Lei n° 13.860 que dis-
poOe sobre a elaboracgao e a comercializacao de
queijos artesanais que, apesar de alguns ar-
tigos vetados, valoriza a cultura e o conheci-
mento das praticas tradicionais de elaboragao
do produto, ndo esquecendo a importancia
da sanidade dos animais e a implementacao
das boas praticas agropecudrias de produgao
leiteira.

Com a publicac¢ao das normas, a fabricacao
dos produtos seguird exigéncias definidas,
garantindo queijos seguros e de qualidade,
cabendo ao consumidor a escolha, de acordo
com o seu paladar e expectativa. Vale lembrar
que o consumidor deve ficar atento as mu-
dancgas de classificagdao quanto a gordura no
extrato seco de alguns queijos, por exemplo
a Ricota, que antes era considerada um quei-
jo desnatado, podendo agora (IN 65) ser clas-
sificada em desnatado, magro ou semigordo

Neila Richards

(Ricota fresca) e desnatado, magro, semigordo
ou gordo (Ricota defumada).

Todo regra causa, inicialmente, um gran-
de impacto, mas acreditamos que as INs irao
regularizar a producao de queijos ja existen-
tes, respeitando suas particularidades e tra-
dicao, além de estimular a diversificagao dos
mesmos, incentivando, ainda, a elaboracao
de produtos diferenciados na busca de novas
oportunidades de mercado.

Mais chemosidade e textura

Os Amidos Horizonte promovem o espessomento
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Mecalor - Sucesso de empreende-
dorismo comemora 60 anos

A empresa nasceu do empreendedorismo de um refugiado, o engenheiro hungaro Sandor Sze-
g0, que chegou ao Brasil em 1957, e fundou a Mecalor em 1960. Especialista em fornos e mecanica,
porém quando chegou em Sao Paulo, percebeu logo que havia oportunidade para trabalhar com

refrigeracdo, afinal estava em um pais tropical.

andor Szego iniciou com uma oficina,

em seguida uma loja de produtos de

refrigeracdo. Nesse periodo, trabalhou

na Arno, enquanto sua esposa ficava
responsavel pela loja. Com o movimento de
industrializagcao no Brasil, em 1961, passou a
se dedicar exclusivamente ao seu negdbcio.

Surgiu a oportunidade de abastecer a nas-
cente industria de plastico com equipamen-
tos de agua gelada, sistema que ainda nao
existia no Brasil. As primeiras cinco maqui-
nas foram fabricadas pela Mecalor para a in-
dustria de brinquedos Atma.

Atualmente, a Mecalor é uma empresa de
engenharia, nao apenas um fabricante de
maquinas. Conta com uma equipe ampla de
engenharia de aplicagao com muito conheci-
mento sobre diversos processos industriais e
que contribui para levar soluc¢des que aten-
dem as necessidades de seus clientes.

A empresa fornece solugdes de engenharia
térmica para a industria no Brasil e em ou-
tros paises da América Latina. Ela atua em
diversos setores como: hospitalar, plastico,
alimenticio, farmacéutico, ar-condicionado
de precisao e automotivo.

A expansao da empresa ultrapassou fron-
teiras e, nas ultimas décadas, a Mecalor trans-
formou-se em uma multinacional com atua-
¢ao, principalmente, nas Américas Latina e
Central, exportando equipamentos de refri-
geracao e solugoes de engenharia térmica.

Mecsalor

Equipamentos

Para a cadeia produtiva do leite, a Mecalor
oferece, principalmente, chillers. EQuipamen-
tos responsaveis pelo resfriamento do leite
em processos, como O recebimento, arma-
zenagem, transformacgao e produgao de seus
respectivos derivados. Em todas essas etapas,
a refrigera¢ao e manutengao de baixas tem-
peraturas sao fundamentais para garantir a
qualidade do produto.

Projetos e suporte

Para as industrias de laticinios, a Mecalor
oferece, principalmente, as instalacoes em
regime turn-key, com projeto e obra por conta
da empresa, sem que o cliente precise se pre-

Linha de produgao de chillers
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ocupar com nada. Uma das vantagens desse
sistema de trabalho é a contratacdao de uma
Unica empresa que sera responsavel por tudo.
Um Unico player para estabelecer contato.

O fato de ter um unico responsavel por
tudo também maximiza a seguranca de ope-
racao dos equipamentos. A empresa assegura
também servico pdés-venda e suporte técnico.

A trajetéria da empresa foi de sucesso e,
desde sua fundagao, nao parou de crescer e,
em pouco tempo, consolidou a marca como
sindnimo de qualidade e tecnologia. Ha 30
anos, o engenheiro e executivo Janos Szego,
filho do fundador, atua como CEO. Foi na sua
gestao que a empresa conquistou a lideranga
de mercado, desenvolvendo equipamentos
periféricos e solucdes de engenharia térmi-
ca para diversos setores da industria. Hoje
sao cerca de 20 mil tipos chillers instalados
no Brasil e no exterior, com uma produgao
mensal de 150 equipamentos, mais da meta-
de sob demanda.

As crises na economia nao impediram um
desempenho acima da média do mercado.
Entre 2004 a 2014, a empresa registrou um
crescimento de 20%. De 2014 a 2016, ela apre-
sentou um incremento de 5%, quando todo o
mercado caiu 30%.

.........

MODULAR

Instalacao de um Drycooler Mecalor

Um bem-sucedido projeto de exportacao,
iniciado ha dez anos, como alternativa a re-
tracao da demanda interna, tornou-a um
importante exportador de chillers para as
Américas Latina e Central. Esse sucesso re-
sultou na abertura de uma filial no México,
em 2019, com o objetivo de atender melhor o
mercado local e de olho nas vendas para os
Estados Unidos.

"A pandemia do novo coronavirus dimi-
nuiu o ritmo, mas nao interrompeu o sonho
de crescimento. Ainda neste ano, a Mecalor
vai colocar em pratica mais uma etapa do seu
projeto de expansao, com a constru¢ao de um
prédio novo, ampliacdo da fabrica e aumen-
to na producao de chillers", garantiu o CEO da
empresa, Jinos Szego.

Janos Szegd, CEO da Mecalor
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Lancamento

Alimentos funcionais: a importancia
dos prebiodticos na saude humana

Prof. Dr. Rubens Feferbaum - Diretor Cientifico da Nutrinfancia- Assessoria Cientifica em Nutrigdo.

Professor Livre Docente em Pediatria da Faculdade de Medicina da Universidade de Sdo Paulo. Especialista em
Neonatologia e Nutrologia pela SBP (Sociedade Brasileira de Pediatria) e Nutri¢do Enteral-Parenteral pela BRAS-
PEN. Presidente dos Departamentos Cientifico de Suporte Nutricional da SBP e Nutrologia da SPSP (Sociedade de

Pediatria de Sdo Paulo).

Entende-se por alimentos funcionais aqueles
alimentos que contém um ou mais nutrientes
ou substancias com impactos positivos na sau-
de, chamados compostos bioativos consumidos
normalmente como componentes de um ali-
mento e que possuem acao metabdlica ou fisio-
logica especifica no organismo humano (Anvi-
sa, 2002).

Os alimentos funcionais tém o potencial de
modular determinadas fungoes no organismo
de modo a otimizar essas atividades e/ou con-
tribuir para a redugao do risco de doengas.

Os prebidticos como exemplo, sao definidos
como ingredientes alimentares derivados de car-
boidratos nao digeriveis pelas enzimas digestivas
humanas de natureza oligossacaridica: ocorrem
naturalmente nos alimentos e sao fermentados
pela flora bacteriana intestinal para a manuten-
¢do de uma microbiota saudavel (eubiose).

Fibras alimentares: essenciais para a boa
saude intestinal

As fibras alimentares correspondem a por-
¢ao de plantas ou carboidratos analogos, resis-
tentes a digestao e absor¢ao no intestino delga-
do humano, porém com fermentagao completa
ou parcial no intestino grosso, o que promove

Prof. Dr. Rubens
Feferbaum

importantes beneficios fisiolégicos ao organis-
mo como reducao do colesterol sérico, modu-
lacdo da glicemia e regulacao da saciedade. No
entanto, um dos maiores beneficios das fibras é
o auxilio na normalizacdo do transito intestinal
e da sua colonizacgao (efeito prebiodtico) através
da modulacao da microbiota intestinal.

Atualmente as fibras alimentares tem se
destacado nao sé por suas propriedades laxa-
tivas, mas também pelo seu baixo indice glicé-
mico (IG), que modula a digestao e absorgao de
glicose no intestino promovendo melhor sensa-
cao de saciedade aos alimentos e auxiliando no
controle da liberacao de insulina.

Os frutanos ( frutooligossacarideos - FOS) pre-
bidticos encontrados nas frutas e leguminosas,
podem beneficiar a absorc¢ao e a biodisponibili-
dade do calcio. Sao extraidos em base comercial
de vegetais como as da raiz da chicéria (inulina).

Outros prebidticos obtidos através de sintese
bioquimica como a polidextrose e galacto-oli-
gossacarideos (GOS) podem contribuir também
para a manutencao de uma microbiota saudavel.

Possuem atributos nutricionais e funcionais
em razao de sua estrutura, que nao permite sua
digestao e estimula o crescimento da flora bifi-
gogénica com diversos efeitos fisiolégicos como
melhora na absor¢ao de diversos nutriente e do
célcio o que favorece a mineralizagao éssea.

De maior importancia, a fermentagao de car-
boidratos no intestino grosso resulta na produ-
cao de acidos graxos de cadeia curta sinaliza-
dores dos diversos eixos fisiolégicos como por
exemplo o cérebro-intestinal. Além disso, os
prebidticos podem agir diretamente nas vilosi-
dades intestinais estimulando o seu crescimen-
to, o nimero de células epiteliais por cripta, o
fluxo venoso e facilitando o transporte de diver-
sos nutrientes.

Desta maneira as fibras prebidticas presen-
tes nos alimentos ou adicionadas a eles pro-
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Oligossacarideos do leite humano (HMO) sdo compostos por 5 monossacarideos: glicose
(Gle),galactose (Gal), N-acetil-glucosamina (GleNAc), fucose (Fuc) e acido sidlico (humanos,
exclusivamente N-acetil-glicosamina).
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Figura 1

movem modulacdo do microbioma intestinal e
consequente manutengao do trofismo e siste-
ma imunolégico intestinal.

Oligossacarideos do leite humano (HMOs): o
prebiético natural do leite humano

O leite humano (LH) é um alimento rico em
bactérias de praticamente todos os filos. As
criangas alimentadas com LH apresentam uma
microbiota intestinal diferente daquelas ali-
mentadas com outros tipos de leites artificiais.
Este aspecto é devido nao somente as bactérias
presentes no LH mas também pelo efeito prebi-
6tico dos HMOS

Os HMOs sao glicanos sintetizados a partir
de cinco monossacarideos (glicose, galactose,
N-acetil-glicosamina, fucose e acido sidlico) en-
contrados exclusivamente no leite humano em
quantidades significativas (figura 1). As maio-
res concentragoes destes oligossacarideos sao
encontradas no colostro (20 g/L) e, apds duas
semanas, ja no leite maduro, observa-se uma
reducao destes acglcares (cerca de 12 a 14 g/L).
Outros tipos de leite como o de vaca e as nao
possuem ou apresentam quantidades muito

pequenas de HMOs quando comparados com o
leite humano (cerca de 1g/L).

No LH existem trés principais categorias de
HMOs: os fucosilados, que correspondem de 35
a 50% do total de oligossacarideos; os siliados,
perfazendo de 12 a 14% e, por fim, os nao-fu-
cosilados neutros, com uma proporcao de 42 a
55% destes compostos.

Os HMOs podem atuar tanto de forma dire-
ta como indireta no sistema imune, de maneira
sistémica e especificamente na mucosa dos lac-
tentes. O mecanismo de modulacdo dos HMOs
no sistema imune pode ocorrer a nivel do la-
men intestinal onde atuam como prebidticos,
promovendo o crescimento de bactérias como
as dos géneros Bifidobacteria, Lactobacillus e
Bacteroides, na promocao de efeito anti-adesi-
vidade de patdgenos intestinais, na formacgao
de acidos graxos de cadeia curta, que também
promovem o crescimento de bactérias benéfi-
cas, e na absorcao sistemica atuando na forma-
¢ao dos neurdnios através do acido sialico .

Atualmente hé possibilidade de sintese bio-
quimica e producao industrial de alguns HMOs
como os fucosilados (2’FL) e neutros (LnNT)
adicionados em férmulas infantis. Certamen-
te a producao e incorporacao destes elementos
como ingredientes na alimentac¢do humana as-
sociada aos estudos da investigacao do papel
dos HMOs como prebidtico é bastante relevante
nao somente na crianga visto que, evidéncias
cientificas demonstram efeito benéfico destes
compostos na satude infantil e do adulto ocasio-
nando o desenvolvimento de uma microbiota
intestinal saudavel, o que pode levar a preven-
cao e auxilio na terapéutica de diversas doen-
cas do trato digestorio como as alergias e doen-
cas inflamatérias intestinais.

Probioticos
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Premiacao

Equipe da UFRJ conquista o
primeiro lugar no Vacathon 2020

Uaicup, caneca que testa a qualidade do leite, é a camped da maratona de inovagao da
Embrapa Gado de Leite. As medalhas de prata e bronze sdo aplicativos para monitoramento

da sanidade animal

vACATHON 2020

epois de oito dias, noites e madru-
gadas de trabalho intenso, dividido
entre criacao, mentorias, elaboracao
de projeto e apresentacao do produ-
to, o Vacathon 2020, maratona de inovacgao da
Embrapa Gado de Leite premia as 3 melhores
solucdes para os desafios da cadeia leiteira. A
equipe campea foi a Mimosa, da Universidade
Federal do Rio de Janeiro, UFR], que apresentou
a UaiCup, uma caneca que para andlise da qua-
lidade do leite, rastreio de antibidticos e outras
vantagens para o pequeno e médio produtor.
A medalha de prata ficou com a equipe Lac
Tech da Esalq, da USP, de Sao Paulo, que de-
senvolveu a Moopocket, um aplicativo para
balanca que armazena os dados do animal
desde o nascimento até a vida adulta, pro-
porcionando maior controle de dados. O ter-
ceiro lugar foi para a equipe Cow of Duty, da
Unochapecd e Parque Cientifico e Tecnologi-
co Chapecé@, de Santa Catarina, que criou
o Owner View, aplicativo baseado em redes

Em: ;Pa

neurais que promete mais precisao na detec-
cao de cio, o que resulta no aumento do su-
cesso nas inseminacoes.

Solugao para o bolso dos pequenos produ-
tores

A UaiCup é uma tecnologia baseada nos
fundamentos da IoT (Internet of Things) e
tem como objetivo aumentar o ganho de cer-
ca de 800 mil produtores (pequeno e médio
porte) através do controle da qualidade do lei-
te e dareducao do descarte de leite por uso de
antibidticos. Basta colocar 100ml de leite na
caneca que os algoritmos processam as infor-
macoes do leite e o produtor recebe um rela-
torio completo sobre a qualidade do produto.
Os dados ficam armazenados no aplicativo,
facilitando o controle da producao através de
histérico e andlises mais aprofundas. As ana-
lises sao feitas em varios compartimentos di-
ferentes da UaiCup. Parte do leite analisado é
armazenado em um compartimento na alca
da caneca e pode ser usado para reamostra-
gem ou contraprovas. Segundo a equipe Mi-
mosa, ao diferencial da UaiCup é a capacidade
de fazer mais andlises a0 mesmo tempo, me-
nor custo e tecnologia embarcada no dispo-
sitivo. Além disso, faz a triagem de antibioti-
cos por animal, individualmente, em poucos
minutos. Laura Bahiense é professora da UFR]
e, juntamente com o professor Claudio Miceli
de Farias, coordenou os trabalhos da equipe
Mimosa. Para Laura, o evento é muito impor-
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tante em varios aspectos: “A participagdo no
Vacathon trouxe um grande aprendizado para os
alunos, ndo apenas sobre os desafios enfrentados
pela cadeia do leite, mas também pela oportunida-
de de competir em grupo: eles souberam respeitar
e valorizar as diferentes habilidades de cada ele-
mento do grupo, e com isso geraram um ambien-
te de trabalho soliddrio, criativo e motivante. Foi
muito bacana ver isso acontecer”, comemorou.

Votacao

Os 35 times apresentaram suas ideias du-
rante todo o dia e foram avaliados por cerca
de 160 juizes, que fazem parte da cadeia do
leite e ecossistema de inovacgao no Brasil. Os
critérios usados para avaliacdo dos projetos
foram: impacto econdomico, visao de futuro,
barreiras de entrada e desenvolvimento e
execucao da proposta.

Paralelamente, houve participacao das tor-
cidas através de uma votacao simbédlica que
atingiu a incrivel marca de 42 mil votos, pro-
vando que o Vacathon mobilizou as universi-
dades, chegou a todos os cantos do pais, atra-
vessou as fronteiras e cruzou o Atlantico.

O Chefe-geral da Embrapa Gado de Leite,
Paulo Martins, afirmou a importancia do tra-
balho de equipe e agradeceu a todos os re-
alizadores e patrocinadores que estiveram
presentes durante o evento. Ele lembrou a
mudanca de planos ocorrida com a chegada
da pandemia e o comprometimento de todos
para a realizacao do evento em um novo for-
mato. “O formato virtual nos proporcionou rece-
ber as equipes da Argentina e de Angola, tenho
certeza de que eles vieram para ficar. Aprendemos
que é possivel estarmos juntos apesar de estarmos
distantes”, explicou Paulo Martins.
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Pedro Auguri e Paulo Martins

O Chefe-adjunto de Pesquisa & Desenvolvi-
mento da instituicao, Pedro Arcuri, ressaltou
a importancia da colaboracdao dos 106 men-
tores que fazem parte do ecossistema de ino-
vacao da cadeia do leite, fundamentais para a
construcao das solucoes mostradas durante
a maratona de inovagao. Desejou sorte aos
vencedores e deixou um recado importante:
“Aqueles que hoje ndo sdo os vencedores, persis-
tam e insistam, pois é dessa forma que caminha-
mos para o empreendedorismo”, finalizou Pedro
Arcuri.

Industria do leite no Brasil

Segundo a Embrapa Gado de Leite, o Brasil
é o quarto pais no mundo em producao lei-
teira, gerando 34,8 bilhdes de litros de leite
inspecionado em 2019, registrando 2,7% de
aumento frente a 2018. Em 2019, a cadeia lei-
teira empregou 4 milhdées de trabalhadores
no pais e 1,1 milhdo de produtores gerando
um faturamento estimado de R$ 105 bilhodes.

Quem faz o Ideas For Milk

O Ideas for Milk é uma realizacdo da Em-
brapa Gado de Leite, em parceria com Agri-
point, Bovcontrol, Ciatécnica, Texto Comuni-
cacao. Conta com o Patrocinio Diamante do
Sebrae; Patrocinio Ouro da Tetrapak, Boehrin-
ger Ingelheim, TIM; Patrocinio Prata da Vacci-
nar, FAEMG/Inaes, Sistema Ocemg, Ssistema
OCB, Silemg e Patrocinio Bronze da Nestlé,
CLAAS, DSM/Tortuga, ABDI, JA Satde Ani-
mal, Piracanjuba, Vivalacteos, Belgo Bekaert,
SENAR/GO, ABIQ, Alta Genetics, Abraleite e
Vivare. Apoio da Microsoft, KER Innovation e
Revista Balde Branco.
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Evento

Encontro Minas

— a Casa do leite

tradicional Encontro Minas, a casa
do leite, promovido pelo Sindicato
da Industria de Laticinios e Produtos
Derivados no Estado de Minas Ge-
rais (SILEMG), aconteceu de forma diferente
neste ano. O evento, devido as normas sani-
tarias relacionadas a prevencao da Covid-19,
foi realizado on-line, no dia 19 de novembro.

“E um encontro do setor de laticinio para
a troca de informacoes e experiéncias”, ex-
plicou Guilherme Abrantes, presidente do
sindicato. “Nosso segmento industrializa
9 bilhoes de litros de leite por ano e é um
mercado crescente que atendeu todas as
demandas impostas durante o periodo de
crise”, afirma Abrantes.

Segundo o presidente do SILEMG, o setor
saiu mais forte da crise e as industrias mi-
neiras atenderam nao apenas as demandas
do estado, mas também, de outras partes
do pais. “No evento Encontro Minas, a casa
do leite, além de nossa assembleia anual, os
participantes tém acesso a apresentacoes
voltadas para a melhoria de nossos produ-
tos e as expectativas do setor para 20217,
conta o presidente da entidade.

“O SILEMG vem fazendo uma enorme di-
ferenca no setor e em todo o estado”, afir-
mou Flavio Roscoe, presidente da
FIEMG, que prestigiou o evento.
“Durante a pandemia, o setor ali-
menticio foi um dos que nao sen-
tiram os impactos da pandemia.
Os demais voltaram atuar plena-
mente apds as medidas adotadas
pelo governo federal”, ressaltou,
pontuando que este é o momento
para as empresas crescerem. “O
setor de laticinio ja saiu na fren-
te, mas todos os outros devem
dar um salto produtivo, aprovei-
tando os juros baixos. Mas, para
isso, é necessario investimento”,
afirmou o lider industrial.

O evento contou com a
participacao de Giovanni
Teixeira Diniz, diretor Fi-
nanceiro do SILEMG, de Ale-
xandre de Paula, assessor
técnico de Bovinocultura da
Secretaria de Estado de Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (SEAPA), e de AntonioCar-
los Arantes, deputado estadual (PSDB).

A programacao do evento contou com a
palestra Tetra Pak — o poder da reputacao
dos lacteos, apresentada por Arthur Cam-
pos, coordenador de marketing da Tetra
Pak, e Perspectivas para o mercado lacteo e
Cenario para 2021, proferida por Valter Ber-
tini Galan, socio diretor do Milkpoint.

O encerramento foi marcado pela mesa
Perspectivas para o mercado lacteo e Ce-
ndario para 2021 com os debatedores René
Machado, Head Of Milk Sourcing da Nestlé
Brasil, Luiz Fernando Esteves Martins, pre-
sidente da Barbosa & Marques, César Helou,
presidente do Laticinios Bela Vista (Piracan-
juba), José Antonio Bernardes, diretor de lo-
gistica e captacdo da Embaré, e Alexandre
Almeida, presidente da Itambé Alimentos.
A moderacao foi feita por Cicero de Alencar
Hegg, presidente do Laticinios Tirolez.

Da esquerda para direita: Flavio Roscoe Nogueira, Presidente da
FIEMG; Guilherme Abrantes, Presidente do SILEMG e Giovanni
Diniz, Diretor Financeiro do SILEMG.

silemg

Sindicato da Industria de Laticinios
do Estado de Minas Gerais

ivulgedo Silemg

Foto:
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Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e
Inovacdo em Produtos Lacteos

- Entrevista Técnica - Renata Golin Bueno Costa, pesquisadora,
professora e orientadora na area de Tecnologia de queijos, no
Programa de pos-graduacdo da Univ. Fed. de Juiz de Fora, MG
- O papel da etapa de salga na fabricagao de queijos

- Avaliacao de eficiéncia dos programas de autocontrole em
um laticinio produtor de queijos finos

- logurte probidtico adicionado de Ora-Pro-Nobis
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Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e

Inovacao em Produtos Lacteos

Entrevista Tecnica

Pesquisas para evolucgao

de lacteos

Com atuacao bastante ativa na area de pesquisas em lacteos,
Renata Golin Bueno Costa é pesquisadora e professora na EPA-
MIG Instituto de Laticinios Candido Tostes na area de Tecnologia
de queijos, além de professora e orientadora no Programa de
Pds-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados,
parceria da Universidade Federal de Juiz de Fora, EMBRAPA e
EPAMIG ILCT. Entre os novos trabalhos mais recentes da pesqui-
sadora esta uma nova linha de pesquisa com leite humano, que
esta em fase de implementacdo na EPAMIG ILCT, em parceria
com a FIOCRUZ, para ajudar a consolidar o Brasil como referéncia
na area de saude publica. Vale conferir os trabalhos ja desenvol-
vidos por Renata Golin Bueno Costa nesta entrevista.

RiL - Revista Industria de Latici-
nios - Fale de sua experiéncia como
pesquisadora no Instituto Candido
Tostes/Epamig. Desde quando iniciou
nessa area nessa entidade?

e Renata Golin Bueno Costa - Mi-
nha formacdo foi toda voltada para a
area de alimentos, com graduacao em
Engenharia de alimentos pela Universi-
dade Federal de Vicosa. Posteriormente,
Mestrado e Doutorado em Ciéncia dos
Alimentos pela Universidade Federal
de lavras, quando me direcionei para
a area de leite e derivados. Iniciei na
EPAMIG ILCT, em 2007, como pesquisa-
dora e professora do curso Técnico em
leite e derivados na drea de tecnologia
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de queijos, na qual atuo até hoje. Em
2009, a EPAMIG ILCT, em conjunto com
Universidade Federal de Juiz de Fora
(UFJF) e Embrapa Gado de leite criaram
0 curso de Mestrado Profissional em Ci-
éncia e Tecnologia de Leite e Derivados,
atualmente, denominado Programa de
Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia
do Leite e Derivados, do qual faco parte
como professora e orientadora, também
na area de Tecnologia de queijos, desde
sua criacdo. Estou inserida como pesqui-
sadora no Programa estadual de leite e
derivados da EPAMIG, que é composto
por 18 pesquisadores, sendo a maioria
do ILCT, e os demais de diferentes partes
do estado. Além disso, fui editora chefe

Renata Golin Bueno Costa é pesquisadora, professora e

orientadora na darea de Tecnologia de queijos,
no Programa de pos-graduacdo da
Universidade Federal de Juiz de Fora, MG

da Revista do Instituto de Laticinios Can-
dido Tostes por 4 anos e, atualmente,
sou membro do subcomité de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos da FIL/IDF,
como representante da minha institui-
¢do. Recentemente, também me tornei
integrante em uma nova linha de pes-
quisa com leite humano que esta sendo
implementada na EPAMIG ILCT em par-
ceria com a FIOCRUZ para ajudar a con-
solidar o Brasil como referéncia na drea
de salde publica. A intencdo é utilizar a
expertise que a EPAMIG ILCT apresenta
na drea de tecnologia de lacteos para re-
alizar pesquisas com leite humano.

Foto: Divulgagio

RiL — Qual tem sido o foco principal
de suas pesquisas?

e Renata Golin Bueno Costa - Mi-
nhas pesquisas sao diversas, principal-
mente na area de tecnologia de queijos,
que é minha drea de atuacao, sejam em
queijos industriais ou artesanais. Além
disso, sao muito voltadas para 0s queijos
nacionais, como Minas Padrdo, queijo
de Coalho, Reino e Prato. Dentre as pes-
quisas realizadas, destaco: o desenvolvi-
mento de tecnologia de queijo de Coalho
com o uso do acido latico para melhorar
as caracteristicas funcionais do queijo; o
uso de culturas produtoras de exopolis-
sacarideos em queijo Prato para aumen-
tar rendimento de fabricacao; o estudo
de diferentes teores de umidade e tem-
peraturas de maturacao na qualidade do
queijo do Reino para simular as condi-
cOes de transporte e de estocagem, visto
que esse queijo € produzido na serra da
Mantiqueira, mas € comercializado no
Nordeste. Fiz varios trabalhos com redu-
cao de sodio em queijos, devido aos pro-
blemas de salde ocasionados pelo con-
sumo excessivo de sal, que nao é apenas
um problema nacional, mas mundial.
Os resultados desses trabalhos citados
anteriormente ja foram publicados em
periddicos nacionais e internacionais.
Outra pesquisa bem interessante que foi
realizada por meio do Programa de Pos-
-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia do
Leite e Derivados foi para verificar o im-
pacto da contagem de células somaticas
no leite para a fabricacdo de queijo Par-
mesao, realizada em uma unidade fabril,
com resultados relevantes em relacao a
qualidade do queijo e, principalmente,
0 seu rendimento. Um outro trabalho
ainda ndo publicado que vai contribuir
bastante para a comunidade laticinista
é a avaliacao da relacao caseina/gordura
nas propriedades funcionais do queijo
Prato, ja que atualmente esse queijo é
muito utilizado como ingrediente culi-
nario e suas caracteristicas funcionais,
como derretimento, presenca de dleo
livre e fatiabilidade, sdo mais pertinentes
do que prdprio sabor. Qutro ponto que
ressalto € a minha experiéncia com quei-

jos fabricados com leite de outras espé-
cies, como bufala, ovelha e cabra, devido
as suas particularidades.

Em queijos artesanais integro a equi-
pe de varios projetos, nos quais estamos
testando uma embalagem inteligente
para maturacao de queijo Minas arte-
sanal (QMA) com o intuito de reduzir as
perdas na casca do queijo com as raspa-
gens para retirada de manchas e defeitos
causados pelo crescimento de microrga-
nismos que prejudicam a qualidade do
produto. Outro projeto ¢ a adaptacao da
queijaria e da tecnologia de fabricacao
para producdo controlada de QMA, uti-
lizando alguns equipamentos industriais
que podem facilitar o trabalho do queijei-
ro sem alterar as caracteristicas do queijo.
De uma forma geral, participei de varios
estudos de maturacao de queijos artesa-
nais em todas as regioes de Minas Gerais,
com atuacao direta com os produtores.

RiL — Fale um pouco das pesquisas
que ja participou?

* Renata Golin Bueno Costa - Ja
trabalhei como integrante em outros pro-
jetos com queijo artesanal, por exemplo,
na caracterizacao do queijo artesanal
produzido em municipios inseridos no
Corredor Ecoldgico da Mantiqueira, como
0 queijo artesanal de Alagoa, juntamen-
te com a Empresa de Assisténcia Técnica
e Extensao Rural de Minas Gerais (EMA-
TER) e a coordenacao da Embrapa Gado
de leite. Outro trabalho que destaco foi a
caracterizacao de defeitos em queijos ar-
tesanais da regido da Canastra, que ge-
rou uma cartilha com fotos dos principais
defeitos, com suas causas e correcdes e
que contribuiu para sanar as duvidas dos
produtores artesanais. Também partici-
pei de projetos na microrregiao Campo
das Vertentes, com caracterizacao senso-
rial e centesimal do queijo Minas artesa-
nal nos perfodos seco e chuvoso. Assim
como, em trabalhos com o uso de nisina
para reducao de Staphylococcus aureus
nas diversas regioes (Araxa, Canastra e
Cerrado), com resultados bem diversos
devido a microbiota de cada regido.
Além dos queijos, também participo de

pesquisa na linha de bebidas lacteas
carbonatadas e acidificadas com apro-
veitamento de diferente tipos de soro,
muitos nao aproveitados pela industria,
tais como o leitelho e soro acido, e tam-
bém em pesquisas com bebidas lacteas
com adicdo de probidticos e ingredientes
funcionais como a lutefna. Nessa linha
de corante bioativo, pesquisamos o uso
da luteina em substituicao ao corante de
urucum no queijo Prato Esférico, no qual
fomos reconhecidos quanto a relevan-
cia da pesquisa com o recebimento do
Xl Prémio Salde Nutricdo na Categoria
Tecnologia de Alimentos. Participei tam-
bém em pesquisas com uso de didxido
de carbono em queijos industriais para
melhorar suas caracteristicas e aumentar
a vida util do produto. Além dessas are-
as, atuei também em pesquisa na linha
de concentrados e desidratados com a
caracterizacao e secagem em spray dryer
de leite em pd com lactose hidrolisada
pelo uso da enzima lactase.

RiL — Os lacteos estao bastante em
evidéncia em termos de inovacdo em
produtos. Como avalia as pesquisas
em leite e derivados atualmente no
Brasil? Ainda ha muito o que explorar
nessa area?

* Renata Golin Bueno Costa - As
pesquisas na area de lacteos estao bem
desenvolvidas e em sintonia com as pes-
quisas internacionais. A drea de alimen-
tos funcionais esta em ampla expansao,
sendo 0s probidticos e prebidticos uma
linha bastante promissora. O leite ¢ um
excelente vefculo para adicao desses
ingredientes e para o desenvolvimento
dos microrganismos. Por exemplo, por
causa da COVID- 19 vimos uma busca
dos consumidores por produtos que au-
mentavam a resisténcia contra o virus,
além do crescimento do consumo de
certas vitaminas, como a D; e os lacteos
fermentados apresentam todos esses
requisitos. Além de outros beneficios
nutricionais, como protefna de alta qua-
lidade, minerais, como calcio, potdssio,
fosforo e vitaminas B2 e B12, que sdo
encontrados nao somente nos leite fer-
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mentados, mas em todos os derivados
lacteos. Por isso, destaco a relevancia de
pesquisas com probidticos e prebidticos
em leite e derivados.

Também pesquisas na reducao de
aclcar e de sal nos produtos lacteos sao
relevantes para auxiliar na saude dos
consumidores e atender as medidas pro-
postas pelo Ministério da Saude. Uma
outra area de estudo sao os derivados
com leites de outras espécies, como as
ovelhas, que no Brasil estdo ganhando
destaque, principalmente, com os quei-
jos artesanais e até pesquisas com leite
de camela estao sendo realizadas.

Na drea de queijos artesanais ha um
universo a ser explorado, porque embo-
ra exista muita pesquisa e tecnologia
desenvolvida para fabricacao de queijos
com leite cru, principalmente na Europa,
as nossas condicoes climaticas, culturais
e regionais nem sempre permitem que
as mesmas tecnologias sejam aplicadas
aqui. Isso é incrivel devido ao terroir que
geram queijos com caracteristicas com-
pletamente distintas dos produzidos no
exterior e amplia ainda mais a diversida-
de de produtos oferecidos no mercado. A
nossa microbiota também é muito rica e
precisa ser identificada e caracterizada.
A popularizacao dos queijos artesanais
abriu um leque de possibilidades de pes-
quisa nessa area, que traz como consequ-
éncia direta a melhoria da qualidade dos
queijos artesanais, e a fixacao desse pro-
dutor no campo, com geracao de renda.

RiL — A seu ver, como a pesquisa e
desenvolvimento em institutos como
0 ILCT pode contribuir para a expan-
sao do setor de derivados de leite?

¢ Renata Golin Bueno Costa - O
ILCT € pioneiro nessa area de leite e deri-
vados. Conta com 85 anos de tradicao em

ensino e pesquisa, além de cursos de ex-
tensao. O nosso corpo técnico € composto
por 13 pesquisadores altamente qualifi-
cados em ciéncia e tecnologia do leite,
que atuam em 14 linhas de pesquisa
especificas em lacteos. Com o curso técni-
o temos contato com diversas indUstrias
em que os alunos fazem seus estagios e,
posteriormente, sao contratados, o que
constitui um elo forte entre a pesquisa e
a industria, sem contar o vinculo com os
profissionais que sao egressos do curso.
Essa troca de experiéncia é interessante,
pois mantemos esse canal sempre aber-
to. Também o retorno dos alunos dos
estagios trazem varios questionamentos
das indUstrias que precisam ser pesqui-
sados. Além disso, por integrarmos o
Programa de Pos-Graduacao em Ciéncia
e Tecnologia do Leite e Derivados, damos
nossa contribuicdo com a formacao de
mestres que geralmente sao colabora-
dores das industrias e com os resultados
gerados de pesquisas aplicadas.
Ademais, por sermos uma instituicao
ligada a Secretaria de Agricultura, Pecua-
ria e Abastecimento do estado de Minas
Gerais, juntamente com o Instituto Minei-
ro de Agropecudria (IMA) e a Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
de Minas Gerais (EMATER), também re-
cebemos demandas dessas instituices
que geram projetos de pesquisa, princi-
palmente com relacao aos queijos artesa-
nais. Como tambhém, contamos com uma
instalacao fabril e outra em escala piloto,
em que as pesquisas podem ser desen-
volvidas em uma escala menor e testadas
industrialmente, o que permite uma flexi-
bilidade na realizacao das pesquisas.
Contamos também, desde 1946,
com um periédico especifico na drea de
leite e derivados, pois todos os demais
sao da drea de alimentos, que € a Revista

do Instituto de Laticinios Candido Tostes.
Atualmente, a revista esta toda disponi-
vel online desde a primeira edicao, gra-
tuitamente, com valorosas colaboracoes
em pesquisas na area de lacteos.

Uma outra contribuicdo da EPAMIG
ILCT sdo o oferecimento dos cursos de
formacdo continuada de curta duracao,
que promovem a integracao entre os cur-
sistas, além da divulgacao dos resultados
de nossas pesquisas. Outra caracteristica
a ser ressaltada € que apds esses cursos,
surgem grupos em aplicativos que se
mantem ativos, dando continuidade a
essa formacdo, com a participacao dos
nossos pesquisadores. Com isso, cria-se
um elo muito forte também, e a EPAMIG
ILCT promove a interacao nos trés pila-
res: Pesquisa, Ensino e Extensdo. Dessa
forma, nossa instituicao é capaz de trazer
respostas aos problemas do cotidiano
das empresas e produtores artesanais,
levando renda para quem produz e pro-
dutos de qualidade para os consumi-
dores e o crescimento do setor, de uma
forma geral.

RiL — Em sua observacdo, quais
segmentos de derivados de leite tém
demandado mais pesquisas? logurte,
manteiga, bebidas lacteas, queijos,
outros?

¢ Renata Golin Bueno Costa - A
meu Ver, ndo existe um segmento mais
demandado. Isso depende muito das ap-
tidoes do grupo de pesquisa de cada ins-
tituicao. As pesquisas sao realizadas com
queijos, leite fermentados, bebidas lac-
teas, sorvete, manteiga, no uso do soro
(whey), tanto secagem e desidratacao,
como aplicacao em produtos lacteos de-
vido a suas propriedades tecnoldgicas e
também no desenvolvimento de técnicas
analfticas. E claro que os segmento de

queijo e iogurte sao muito demandados
pela sua expressiva producao e consumo
e também pela versatilidade de uso, o
que permite a introducao de novos in-
gredientes e tecnologias. A busca pela
saudabilidade nos alimentos pelos con-
sumidores aliada a sensorialidade, ou
seja, 0 alimento tem que ser ao mesmo
tempo saudavel e saboroso, tem nos le-
vado a desafios nesse sentido. A propria
reducao do sal e de aclicar nos alimentos
exigidos pelo Ministério da Saude para
melhorar a satde da populacao, impacta
em pesquisas para modificacao das tec-
nologias e proposta de alternativas.

RiL — Atualmente, como é traba-
lhar em area de pesquisas no Brasil?
Ha estimulos e apoio ao cientista? Nos
ultimos anos, o investimento em pes-
quisa tem diminuido?

e Renata Golin Bueno Costa - O
desafio na drea da pesquisa no Brasil é
enorme, devido a reducao gradual do
numero de editais para financiamento
das pesquisas e, consequentemente, um
aumento da concorréncia entre 0s pes-
quisadores para consequir angariar re-
CUrsos para o seu projeto. Nao é possivel
executar um projeto de pesquisa sem fi-
nanciamento, pela necessidade de recur-
s0s financeiros para aquisicao de mate-
riais e equipamentos para sua execucao.
Nos Ultimos anos, estamos enfrentando
uma reducao nas verbas destinadas para
pesquisa, além de um atraso expressivo
no repasse de recursos de projetos ja
aprovados em editais de fomento. Nesse
ultimo caso é ainda pior, ja que compro-

mete a viabilidade da pesquisa e, como
a ciéncia é dinamica, as inovagdes pro-
postas no projeto podem ser superadas
por outros paises que apresentam maio-
res recursos para financiamento. Ou seja,
perde a instituicao e, mais ainda, o pais,
que poderia gerar riqueza a partir da
pesquisa cientifica.

RiL — Como vinham as pesquisas
no ILCT até 2019 e como esta o anda-
mento das pesquisas neste ano de dis-
tanciamento social? A pandemia afe-
tou e/ou retardou o desenvolvimento
das pesquisas?

* Renata Golin Bueno Costa - As
pesquisas no ILCT também estavam sen-
do impactadas com a reducdo de verbas
em editais e atrasos nos repasses. No en-
tanto, como integramos o Programa de
Pds-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia
do Leite e Derivados e, por se caracterizar
como mestrado profissional, nossos dis-
centes sao, principalmente, e profissio-
nais das industrias. Portanto, seus pro-
jetos sao financiados diretamente pelas
empresas, com o objetivo de solucionar
problemas enfrentados pelas mesmas.
Constitui uma pesquisa bem aplicada
em que os beneficios sao revertidos para
a industria e, além disso, para a comu-
nidade cientifica. Por isso, esses projetos
estavam sendo executados por nao de-
penderem de editais de fomento.

Com o inicio da pandemia, nossa
empresa determinou que as atividades
seriam realizadas remotamente, em
meados de marco de 2020, e nossas
pesquisas foram adiadas, devido a difi-

culdade de execucao presencial. Entdo
direcionamos nossos esforcos para ou-
tras atividades, como a manutencao do
ensino técnico a distancia, apenas com
aulas tedricas, e iremos concluir o ano
letivo, com sucesso, em dezembro. Tam-
bém focamos na parte de atualizacao
bibliografica das pesquisas paralisadas,
além de criar um Bate Papo Tecnoldgico
online e gratuito todas as sextas-feiras
de manha, onde apresentamos os resul-
tados dos nossos trabalhos e assuntos
pertinentes na area de lacteos, com um
tema distinto a cada semana. Outra ativi-
dade realizada foi 0 Congresso Nacional
de Laticinios, primeira vez ndo presencial
(totalmente online), que aconteceu tradi-
cionalmente no més de julho, com uma
ampla participacao de publico, mais de
6000 inscritos do Brasil e do exterior.
Em comemoracao aos 85 anos da EPA-
MIG ILCT e também devido a pandemia,
como forma de mantermos um vinculo
com a comunidade laticinista, criamos
um site www.epamigilct.online no qual
divulgamos videos, cartilhas, artigos, ou
seja, todo o material gerado pelos nos-
s0S pesquisadores ao longo desse anos,
gratuitamente, como uma forma de con-
tribuicao para a cadeia de lacteos.

RiL — Qual é seu objetivo profissio-
nal como professora e cientista?

* Renata Golin Bueno Costa - Meu
objetivo € gerar conhecimento e contri-
buir com a ciéncia e 0 pafs, sejam com as
pesquisas realizadas, assim como pela
transferéncia dos meus conhecimentos
para a formacao dos alunos.
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RESUMO

0 sal possui diversas funcdes nos alimentos e cons-
titui um dos métodos de conservacao mais antigos. Na
producdo de queijos, uma etapa de salga bem conduzida
resulta em um produto mais padronizado. O tempo de
salga em salmoura depende do teor de sal desejado, do
peso, do formato e do teor de umidade do queijo, dentre
outros fatores. A recuperacao da salmoura por métodos
fisicos e quimicos é um ponto primordial para o sucesso
na fabricacdo do queijo. Por outro lado, a reducao descon-
trolada na concentracao de sal diminui a velocidade da
salga e altera o teor de sal final dos queijos podendo gerar
diversos defeitos. Muitas vezes, as fabricas nao conduzem
adequadamente a etapa de salga de seus queijos, 0 que
gera produtos bastantes irregulares e sem a padronizacao
adequada, podendo alterar, textura, sabor e durabilidade.
Sendo assim, o objetivo desse trabalho é discutir as princi-
pais caracteristicas e 0s aspectos tecnoldgicos que afetam
o controle da etapa de salga na fabricacao de queijos.

1. INTRODUCAO

O queijo é um produto lacteo produzido em todo o
mundo, sendo conhecido por sua diversidade, tanto de
sabores e aromas, quanto de texturas e formatos. Dentre
as etapas de fabricacao, a salga se destaca devido as di-
versas funcoes tecnoldgicas que desempenha. As salmou-
ras utilizadas nas industrias devem contar com controles
preventivos para que a qualidade dos queijos e a saude
do consumidor sejam garantidas.

0 sal é utilizado desde a pré-histéria com a finalidade
de prolongar a vida util dos alimentos, porém, sua funcao
nao se restringe a conservacao. Ele é capaz de promover
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sabor, interferir no perfodo de maturacao, controlar o de-
senvolvimento microbiano, entre outros.

Apesar da importancia tecnoldgica da salga, podem
surgir defeitos nos queijos, caso esta etapa nao seja con-
trolada adequadamente. Dessa forma, o objetivo deste
artigo € discorrer sobre 0s aspectos mais relevantes da
salga no processo de fabricacao de queijos.

2. FUNCAO DA SALGA

A salga desempenha diversas funcdes importantes na
fabricacao de queijos. A primeira delas é a influéncia no
sabor, mascarando os sabores estranhos, como 0 gosto
amargo, e realcando aqueles desejaveis. O sal favorece
0 sabor, pois as caseinas presentes no leite sao pratica-
mente insipidas. Também atenua o sabor latico da coa-
lhada fresca e mascara a lipdlise acentuada da gordura,
como ocorre, por exemplo, em queijos mofados (FOX et
al, 2017).

O sal favorece a formacao da casca do queijo, pois
promove uma desidratacao superficial. Além disso, modi-
fica a pressao osmdtica, o que leva a expulsao do soro e,
consequentemente, a reducao da umidade. Ao penetrar
na massa do queijo, o sal utiliza a dgua livre para a sua
dissolucao e parte dessa agua é deslocada para a casca, a
fim de manter o equilibrio osmético, sendo perdida exter-
namente (COSTA et. al, 2004; FOX et. al., 2017).

A salga também controla a atividade microbiana e
previne o desenvolvimento de microrganismos inde-
sejaveis, pela diminuicao da atividade de dgua (Aa) do
queijo (EL-BAKRY, 2012). A Aa é definida como sendo a
proporcao de agua disponivel para as reacoes bioldgicas
(LOURENCO NETO, 2013). 0O sal, mais especificamente o

fon cloreto, inibe a germinacao de esporos de microrga-
nismos (EL-BAKRY, 2012). Quanto menor a Aa do queijo,
menor a atividade microbiana e mais lenta a matura-
ao nos queijos que necessitam do desenvolvimento de
microrganismos durante essa etapa (LOURENCO NETO,
2013). O sal também interfere na multiplicacao de bac-
térias laticas (EL-BAKRY, 2012), portanto, a adicao de sal
no queijo deve ser realizada somente apds a fermentacao
ser concluida (COSTA et al., 2017)

Além disso, a menor Aa reduz a velocidade de acao
das enzimas advindas da quimosina, da plasmina e das
proteases do fermento, que provocam mudancas senso-
riais no queijo (LOURENCO NETO, 2013). Durante a ma-
turacao, o sal é responsavel por controlar a atividade en-
zimatica. Lipases e proteases sao mais ativas em teores
de 0,5 a 2,5% de sal na umidade. Niveis mais elevados
retardam a maturacdo, ou Seja, caso a etapa de salga nao
seja conduzida de forma correta, podera afetar a ativida-
de microbiana e enzimatica do queijo e causar diversos
defeitos. Teores de sal na umidade maiores que 5% fa-
vorecem a solubilizacao da caseina durante a maturacao,
devido as trocas entre calcio e sodio. A proteina aumenta
asuainteracao com a agua, tornando-a menos disponivel
para 0s processos bioquimicos, provocando uma diminui-
cao da Aa durante a maturacao (FOX; McSWEENEY, 1998;
WALSTRA et. al., 1999: GUINEE, 2004).

3. METODOS DE SALGA

Os métodos de salga utilizados pelas indUstrias variam
em funcao do tipo de queijo e da estrutura de cada fa-
brica. Podem ser divididos em 4 tipos: salga no leite, na
Massa, a seco e em salmoura.

A salga no leite € feita por meio da adicao de sal ao
leite utilizado na fabricacao do queijo. A adicao de sal va-
ria de 1,5% a 2,5% sobre o volume de leite. F uma técni-
ca limitada, mais restrita a queijos frescos, como o Minas
Frescal. Tem como vantagem a boa distribuicao de sal
por todo o produto e também a praticidade, pois, apds
a enformagem, envase e refrigeracao, o produto ja esta
pronto para consumo. Em contrapartida, ha perda de cer-
ca de 80 a 90% de sal no soro, comprometendo o seu
aproveitamento na fabricacao de bebidas lacteas e rico-
ta, por exemplo. Além disso, afeta a coagulacao, tende a
aumentar as perdas de finos no soro, a desmineralizar a
massa acentuando seu carater lactico e a inibir o desen-
volvimento das bactérias lacticas, o que dificulta o abaixa-
mento do pH (LOURENCO NETO, 2013).

No processo de salga na massa, o sal é distribuido
numa propor¢ao de 1,5 a 6% sobre 0 peso da massa co-
agulada no tanque. A quantidade de sal varia conforme
0 tipo de queijo (COSTA et al., 2017) e a sua adicao ocor-
re apds o corte e a remogao de parte do soro, quando
atingido o pH desejado, pois o sal diminui a velocidade
de fermentacdo. Posteriormente, o queijo é enformado e
prensado. A salga na massa é pouco utilizada, pois da ori-
gem a queijos mais desidratados e ressecados. Isto por-
que o sal intensifica a dessora da massa e pode afetar a
umidade final do queijo (DUTRA, 2017).

A salga a seco consiste em aplicar sal na superficie
externa dos queijos. O sal deve ser adicionado nos dois
lados dos queijos, durante ou apds a enformagem, na
proporcao de 1,5% de cloreto de sddio sobre o peso do
queijo. O sal vai se dissolvendo lentamente em funcao da
umidade que sai do queijo. A absorcao do sal € mais lenta
e a desidratacao da camada externa do queijo é menos
intensa do que nos queijos onde sao empregadas sal-
mouras (COSTA et al., 2017; DUTRA, 2017;).

A salga por salmoura ou salga Umida é utilizada na maio-
ria dos queijos, sendo a forma mais empregada no Brasil.
Consiste naimersao dos queijos, apds a etapa da prensagem,
em uma solucao de agua com 18 a 23% de sal. A diferenca
de concentracao de sal, entre a salmoura (mais concentrada)
e a fase aquosa do queijo (menos concentrada) provoca a di-
fusao do sal para o interior do queijo, enquanto ocorre perda
de soro (DUTRA, 2017), no sentido de minimizar a diferenca
de pressao osmatica e chegar a um equilibrio (concentracoes
iguais). Entretanto, como a concentracao da salmoura é mui-
to maior que a do queijo, a safda de soro também é maior
que a penetracao de salmoura. Assim, durante a salga em
salmoura o queijo perde peso (soro), ganha sal e forma a cas-
ca. Por outro lado, a salmoura perde sal progressivamente e
ganha soro. Com isso, as caracteristicas iniciais da salmoura
se alteram como com o tempo de uso e devem ser corrigidas
de forma a manter sua qualidade inicial (TAMIME, 2006).

4. QUALIDADE DA SALMOURA

A temperatura, a concentracao de sal, a acidez e o pH
da salmoura, que deve ser proximo ao pH do queijo que
sera salgado, podem interferir diretamente no tempo e na
qualidade da salga (GUSSO, 2011). Nas industrias de lati-
cinios, 0s tanques para a salga em salmoura sao fabrica-
dos, em geral, de fibra de vidro e devem estar localizados
em camaras frigorificas para manter a temperatura ideal
dessa etapa (WALSTRA et al,, 2004).
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A qualidade da agua, que deve ser potavel, e do sal
utilizados no preparo da salmoura merecem atencao, pois
podem ser fontes de contaminacao para os queijos (MAR-
TINS, 2001). O sal deve possuir boa qualidade microbio-
logica e quimica, sua pureza deve ser proxima de 100%,
limitando, especialmente, a presenca de ferro e cobre, que
exercem uma acao catalisadora sobre a gordura, o que
provoca no queijo um sabor oxidado a medida que esse
vai ficando mais velho. Além disso, a presenca em excesso
de calcio e magnésio pode conferir gosto amargo ao quei-
jo (SALGA, 2005). E fundamental o monitoramento da
qualidade do sal e a exigéncia de laudos do fornecedor.
O sal de origem marinha, por exemplo, pode contaminar-
-se com microrganismos mesofilos, fungos filamentosos
e leveduras, coliformes a 45 °C e Staphylococcus aureus
(ORDONEZ et al., 2005).

Preferencialmente, deve-se utilizar o sal refinado, pois
0 sal grosso é mais suscetivel a conter contaminacao mi-
crobioldgica e quimica. O sal de baixa qualidade pode
causar varios problemas nos queijos, como casca melada,
mole ou enrijecida, estufamento de embalagem, man-
chas na superficie, entre outros (SALGA, 2004).

A dgua utilizada no preparo da salmoura também me-
rece atencao, pois apesar de nao apresentar as condicoes
ideais para a multiplicacao de microrganismos, constitui
um excelente veiculo de agentes patogénicos para os se-
res humanos e os animais, principalmente aqueles que
fazem a rota fecal-oral. A dgua de ma qualidade micro-
biologica pode ser fonte de microrganismos que podem
promover a deterioracao dos alimentos ou causar en-
fermidades nos consumidores (LIBANIO: CHERNICHARO:;
NASCIMENTO, 2005; TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

As salmouras podem veicular microrganismos deterio-
rantes e ou patogénicos que, além de alterar a qualidade
dos queijos, podem representar risco potencial a salde
dos consumidores (GUSSO; FARINA, 2010). Os microrga-
nismos predominantes na salmoura sao os bacilos termo-
filicos, que podem chegar a 1.000.000 UFC/mL, além de
micrococci (cerca de 100.000 UFC/mL), coliformes, fungos
filamentosos e leveduras em quantidades variadas (FUR-
TADO, 2011).
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O tempo de salga em salmoura depende do teor de
sal desejado, do peso, do formato e do teor de umidade
do queijo, dentre outros fatores. Quanto menor a umi-
dade e maior 0 queijo, maior serd o tempo de salga em
salmoura. E importante salientar que a temperatura do
ambiente (10 a 15 °C) onde a salmoura esta localizada
e a sua concentracao salina devem ser controlados perio-
dicamente. Da mesma forma, a quantidade de queijos e
0 tempo de permanéncia na salmoura também devem
ser monitorados, para que haja maior eficiéncia do movi-
mento de entrada de sal e saida de soro (GUINEE, 2004;
DUTRA, 2017).

Com o tempo de utilizacao das salmouras, ocorrem
alteracoes fisico-quimicas e microbioldgicas. Devido as
trocas que ocorrem entre 0s queijos e a salmoura, ha au-
mento de proteinas lacteas, de lactose, sais minerais, gor-
dura e acido latico (DUTRA, 2017). Com o0 aumento desses
elementos, ha condicao favoravel para o desenvolvimento
de microrganismos, comprometendo assim, a qualidade
do produto final (FURTADO et al, 1989; SCOTT, 1991). A
tabela 1 apresenta as condicoes desejaveis no processo
de salga em salmoura.

Temperatura (°C) 10a12
Acidez tituldvel (% acido 1atico) 0,15a0,30
pH (igual ou préximo ao do pH do | 50a5,4
queijo)

Concentracdo de sal (%) 18220
Densidade (g/mL) 1,15

Volume da salmoura (L/kg de queijo) | 3

Frequéncia de correcdo (sal e acidez) | semanal ou de acordo com
anecessidade

semestral ou de acordo
com a necessidade

Frequéncia de recuperacao

*Varia em funcao do tipo de queijo
Fonte: adaptado de Dutra (2017)

Tabela 1 — Pardmetros desejaveis para a manutengdo da qualidade da
salmoura e a eficiéncia do processo de salga

5. CORRECAO E TRATAMENTO DAS SALMOURAS

As salmouras utilizadas nas industrias devem contar
com controles preventivos para que a qualidade dos quei-
jos e a saude do consumidor sejam garantidas (GUSSO,
2011). A salmoura deve ser limpa e de coloracao esver-
deada, nao podendo conter depdsitos estranhos no fundo
(FURTADO, 2005).

Com o uso corrente, a salmoura tende a se modificar
tanto quimica quanto microbiologicamente. As contagens
bacterianas e de fungos filamentosos e leveduras podem
aumentar, enquanto o teor de sal diminui. Devido ao po-
der tamponante da salmoura, o pH nao varia muito, mas
a acidez titulavel tende a subir e deve ser periodicamente
corrigida para valores que nao alterem o pH drasticamen-
te (DUTRA, 2017).

A correcao da salmoura deve ser realizada diariamen-
te ou de acordo com a intensidade de uso. Essa consis-
te na adicao de sal e reducao da acidez titulavel a 0,2%
(m/v) de acido latico (FURTADO, 1991). Para manter a
concentracao de sal constante na salmoura, deve-se repor
0 sal, seja na superficie dos queijos a serem salgados, ou
mesmo introduzindo-o diretamente sob agitacdo, para
a sua melhor dissolucao (GUSSO; FARINA, 2010). Uma
das formas mais utilizadas para verificar o teor de sal da
salmoura é pelo Aredmetro de Baumé. No entanto, este
método € pouco preciso para salmouras velhas, pois o
aredbmetro determina outros sais que migram do queijo
para salmoura. Uma forma de diminuir este efeito ¢ a
fervura da amostra, sequida de repouso e filtracao antes
de realizar a andlise (FURTADO, 2019). Também ¢ pos-
sivel realizar a determinacao do teor de sal por meio de
crioscopia e da analise titrimétrica usando nitrato de prata
(TAMIME, 2016).

Do ponto de vista microbioldgico, sempre que a conta-
gem global exceder a 100.000 UFC/mL, houver contami-
nacao por coliformes ou fungos filamentosos e leveduras
se faz necessaria a recuperacao, que consiste na reducao
da carga microbiana por tratamento térmico (FURTADO,
1991). A salmoura pode ser fervida periodicamente ou
trocada por outra nova para garantir sua qualidade. A
frequéncia da troca depende da intensidade de uso, mas
aconselha-se troca-la ou depura-la por fervura, resfria-
mento, decantacdo e filtracao pelo menos uma vez por
més, de acordo com a frequéncia de uso ou necessidade
( FURTADO, 2013).

A fabricacao de uma salmoura nova consiste em, pri-
meiramente, adicionar agua e sal para atingir uma con-

centracao de 20% m/v e aquecer até 90°C. Em sequida,
deve deixar em repouso por 12 horas, para decantacao
das sujidades e passar para o tanque definitivo (DUTRA,
2017). De forma geral, 0 pH da salmoura deve ser ajusta-
do para valores proximos ao pH do queijo a ser salgado
que, em geral, varia de 5,0 a 5,4 (FURTADO, 1991). O pH
das salmouras pode ser corrigido de diversas formas (DU-
TRA, 2017), como por meio da utilizacao de acidos. Entre-
tanto, recomenda-se nao utilizar acidos organicos fracos,
como o latico, acético ou citrico, pois possuem baixo poder
de dissociacao. Isso faz com que o abaixamento do pH
seja irrisorio, porém, pode causar um aumento substan-
cial da acidez (em graus Domic). O ideal é a utilizacao de
acido mineral forte, como o acido cloridrico (HCl), com alto
nivel de dissociacao, promovendo um rapido abaixamen-
to do pH sem a elevacao da acidez titulavel. A correcao
do pH também pode ocorrer, naturalmente, com o passar
dos dias de utilizacao, devido ao soro que sai do proprio
queijo (FURTADO, 2019).

Outro ponto que merece atencao é quanto a correcao
do teor de calcio, que deve ser corrigido e ajustado com
adicao de cloreto de calcio (0,6 a 0,8%). Esse ajuste evita
a peptizacao da casca do queijo (FURTADO, 2019).
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0 artigo 272 do Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) proibe
0 emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com chei-
ro amoniacal, fermentadas ou inadequadas para salga de
queijos. A legislacdo brasileira permite a recuperacao da
salmoura com 0 uso de métodos como pasteurizacao, fil-
tracao por processo continuo e uso de substancias quimicas
autorizadas pelo érgdo competente, desde que ndo alte-
rem as caracteristicas originais da salmoura (BRASIL, 2017).

Outros tratamentos além da pasteurizacao sao empre-
gados em salmoura, como o uso de microfiltracao, ultra-
filtracao, tratamento com luz ultra violeta e filtracdo com
terra de diatomacea (McSWEENEY. 2007).

6. DEFEITOS EM QUEIJOS CAUSADOS PELA SALGA

Os queijos podem apresentar diversos defeitos, sejam
eles causados por contaminacao microbiana ou motiva-
dos por fenémenos fisico-quimicos. Durante a etapa de
salga dos queijos, sao necessarios alguns cuidados a fim
de evitar resultados indesejaveis no produto final (COSTA
etal., 2004).

Problemas na casca dos queijos podem ser observados
quando ha falhas na salga. No caso de uma absorcao mais
rapida do que o normal de sal, ha tendéncia que a dgua
presente no centro da peca migre para o exterior para es-
tabelecer o equilibrio osmdtico, o que podera resultar em
uma casca Umida e amolecida (FURTADO, 2016).

A reducdo na concentracdo de sal diminui a velocidade
de salga e altera o teor de sal final dos queijos. Nestes
€asos, 0s queijos podem ser afetados por gosto amargo
devido a baixa for¢a ionica, onde as interacdes hidrofo-
bicas entre as caseinas sao enfraquecidas, facilitando a
acao das enzimas do coalho nas regides hidrofobicas, par-
ticularmente na b-caseina, liberando peptideos de baixo
peso molecular, que possuem gosto amargo (McSWEE-
NEY etal,, 2017).

Em salmoura com haixo teor de sal, em geral abaixo
de 15%, o queijo absorve dgua ao inves de expulsa-la.
Isso ocorre porque ha dissolucao das proteinas da super-
ficie do queijo, com isso a casca incha e mela. Por outro
lado, em salmoura muito concentrada, ocorre uma forte
desidratacdo da casca que tende a ficar ressecada, dura,
grossa, podendo ocorrer trincas (FURTADO, 2019)

A manutencao do pH ideal da salmoura é de extre-
ma importancia para evitar defeitos nos queijos, além da
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presenca de cloreto de calcio. Se ndo houver calcio na sal-
moura, o calcio presente no queijo tende a migrar para
a solugao devido a diferenca na pressao osmatica, o que
resultara em um queijo com a casca amolecida e com a
coloragao mais esbranquicada, quando comparada com o
interior da peca (FURTADO, 2016).

Outro fator de extrema importancia € a manuten¢ao
da temperatura das salmouras. Quando o queijo € colo-
cado na salmoura, ha saida do soro do interior do queijo
para a solucao. Essa perda de soro € proporcional a tem-
peratura, ou seja, quanto mais alta a temperatura, mais
acentuado é este processo. Nesse caso, ha uma saturacao
muito rapida da concentracao de sal na casca do queijo,
que migra de forma lenta para seu interior, que esta pra-
ticamente sem sal. Assim, a dgua tende a migrar para a
casca, resultando em uma casca amolecida e pastosa, que
no caso de um queijo mussarela, por exemplo, causara
problemas de fatiamento (FURTADO, 2016).

Dentre os defeitos causados por microrganismos, o
estufamento tardio se destaca em queijos salgados em
salmoura ja que a lenta difusao do sal cria uma diferenca
entre os teores altos da casca e aqueles mais baixos do
centro, que se torna uma regiao mais vulneravel. Queijos
com o teor de sal reduzido também sao mais propensos a
esse defeito, pois possuem Aa relativamente alta. Os quei-
jos com estufamento tardio apresentam trincas internas,
com areas descoradas e macias, odor e sabor anormais.
Fstas alteracdes sao resultantes do processo fermentativo
indesejavel por bactérias esporuladas do género Clostri-
dium spp. (McSWEENEY, 2007). Além disso, o0 aumento da
acidez titulavel da salmoura favorece o desenvolvimento
de fungos filamentosos e leveduras na casca do queijo,
que podem levar ao estufamento da embalagem plastica
durante a estocagem (TAMIME, 2006).

7. CONCLUSAO

0 sal possui diversas funcoes nos alimentos que vao
além da conservacao do produto. Na producao de quei-
jos, uma etapa de salga bem conduzida resulta em um
produto final dentro do padrao esperado, tanto do ponto
de vista microbioldgico, quanto fisico-quimico e sensorial.
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RESUMO: A gestdo da qualidade total ¢ uma estraté-
gia a longo prazo, bem como a participacdo de todos os
membros da empresa em beneficio préprio, dos clientes e
da sociedade, conta com inlimeras ferramentas que permi-
tem mensurar e controlar todos 0s processos da empresa,
além de ser essencial para garantir a satide do consumidor
e ser um diferencial no mercado. Nesse contexto algumas
ferramentas auxiliam a gestao da qualidade como as boas
praticas de fabricacdo (BPF), procedimento padrao de higie-
ne operacional (PPHO), andlises de perigos e pontos criticos
de Controle (APPCC / HACCP), cronogramas de qualificacao
de fornecedores, sistemas de rastreabilidade e recall. A
avaliacao das nao conformidades permite que as empresas
controlem seus processos e estabelecam acdes corretivas
e preventivas para evitar ocorréncias repetidas e aumen-
tar a eficiéncia dos Programas de Autocontrole - PACs. O
objetivo desse trabalho foi avaliar as nao conformidades
de cada elemento de controle e analisar os pontos falhos
do Programa de Autocontrole em um laticinio produtor de
queijos finos no sul de Minas Gerais. Foram analisados 16
elementos de controle do Programa de Autocontrole de um
laticinio produtor de Queijo Tipo Brie e Tipo Camembert,
localizado na cidade de Sao Vicente de Minas, Minas Gerais
no perfodo de janeiro de 2018 a setembro de 2019. Para a
avaliagdo da eficiéncia dos PACs, foram levantadas as nao
conformidades de cada elemento de controle e avaliado
o indice de resolucao e reincidéncias. A realizacao pratica
deste trabalho, permitiu concluir que os PACs estdao bem
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implementados, porém os planos de acdes nao tém sido
eficazes, sendo que os programas relacionados a manuten-
cao das instalacoes e de matéria prima geraram os maiores
indices de nao conformidades.

Palavras-chave: Programas de Autocontrole; Nao
Conformidades; Qualidade;

INTRODUCAO

O histérico da aplicacao dos programas de autocontrole
teve inicio nos anos 1950, com as industrias de alimentos
adaptando-se as Boas Praticas (BP) que ja eram utilizadas
pela industria farmacéutica, dando um grande passo para
melhorar e dinamizar a producao de alimentos seguros
e de qualidade (RAMOS; VILELA, 2016). Desde 2009,
0s programas de qualidade exigidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) foram
agrupados em um Unico programa denominado programa
de autocontrole (PAC) (BENEDITO JUNIOR, 2019).
Desta forma, as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), os
Procedimentos-padrao de Higiene Operacional (PPHO) e
a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
tiveram sua abordagem revista, sendo complementados e
organizados em elementos de controle (BRASIL, 2017b).

Acompanhando as tendéncias do mercado globalizado
e a importancia da sequranca de alimentos, governos,
agentes de padronizacao e certificacdo internacional tém
trabalhado para obtencao de produtos isentos de perigos
para a populacdo. Além disso, nos Ultimos anos, os

consumidores tém se tornado cada vez mais conscientes e
exigentes. Para atender a esta demanda, € imprescindivel a
implementacao, pelas industrias, de um sistema de gestao
da seguranca eficiente e eficaz, que garanta a inocuidade
dos alimentos (BENEDITO JUNIOR, 2017).

De acordo com a Associacao Brasileira das Industrias
de Queijos (ABIQ, 2014), em 2011 foram produzidos
aproximadamente 867 mil toneladas de queijos no Brasil,
9,4% a mais que em 2010. Os chamados queijos especiais
ou finos € um segmento que vem se consolidando no
mercado brasileiro (MILKPOINT, 2014). Junto ao queijo
tipo Brie, o queijo tipo Camembert representa a producao
de queijos maturados por mofo branco que desde 2012,
ultrapassa 2 mil toneladas (PEREIRA, 2014)

Os laticinios constituem um grupo de alimentos de
grande valor nutricional e elevada densidade nutritiva,
pois apresentam grande concentracao de nutrientes
em relacao ao seu teor caldrico (USDA e USDHHS, 2010;
DREWNOWSKI, 2010). Sao excelentes fontes de proteinas
de altovalor bioldgico e de calcio, além de apresentarem em
sua composicao outros importantes minerais como fosforo,
magnésio, zinco e selénio, e vitaminas, com destaque para
as do complexo B (GAUCHERON, 2011; FAO, 2013). No
entanto, podem ser fontes potenciais de microrganismos
deteriorantes e patogénicos que sao provenientes da
mateéria-prima, dos insumos e do ambiente (PERRY, 2004).
A qualidade microbioldgica do leite cru, juntamente
com as condicdes de manejo e sanidade animal, podem
influenciar no sabor e no aroma do leite fluido e de seus
derivados, além de interferir em sua vida util. Além disso,
estao expostos em toda cadeia, a indmeros perigos de
contaminacao microbiana, que pode estar relacionada as
praticas inadequadas de processamento e de manipulagao.
Dados sobre fatores de risco para Doencas Transmitidas por
Alimento indicam que a maioria dos surtos resulta de falhas
nas praticas de manipulacao de alimentos (LITZ etal. 2007,
LUES; VAN TONDER, 2007).

Diante deste fato, alguns programas para controle de
contaminacdes e garantia da qualidade deste produto sao
implantados em indUstrias como Manutencao, Matérias-
Prima, lluminacdo, Ventilacdo, Agua de Abastecimento
e Residuais, Controle Integrado de Pragas, Limpeza e
Sanitizacao, Treinamento e Saude dos Colaboradores,
rocedimentos Operacionais Padronizados, Controle de
Temperatura e Calibracao, Controles Laboratoriais, Controle

de Alergénicos, Controle de Formulacao entre outros. O
PAC foi desenvolvido pelo Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal (DIPOA) e fundamenta-se
na inspecao continua e sistematica de todos os fatores
que podem interferir na qualidade higiénico-sanitaria do
produto final (BRASIL, 2005). Esse programa se destaca por
incluir as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), além de uma
série de outros requisitos importantes de serem controlados
durante o processamento de alimentos de origem animal
(AMARAL, 2010). Assim, os laticinios devem implementar
0 PAC ou permanecer com seus programas de qualidade,
implementados na forma de BPF, PPHO e APPCC, desde
que seu o contetdo contemple todos os elementos de
controle descritos na norma do PAC (BRASIL, 2017b).

Para a efetiva implantacao do PAC é fundamental o
comprometimento e envolvimento de todo o pessoal
responsavel pela producao, que vai desde a administracao
até a manipulacao. Ainda, € necessaria a conscientizacao
de que se deve investir na contratacao de pessoal com
conhecimento técnico especifico e treinamento continuo
dos manipuladores para garantir que este objetivo seja
alcancado (GOTARDO, 2014). Além disso, € preciso garantir
a realizacao do servico de inspecao oficial, visando o
diagnostico, 0 monitoramento e avaliacao dos produtos
(BRASIL, 2005). Tais procedimentos poderao assequrar
inocuidade, a qualidade e sequranca alimentar.

Dessa forma, no ambito empresarial a qualidade pode
ser denominada como a conformidade aos requisitos dos
dientes, atendimento das necessidades dos stakeholders
e prevencao e gerenciamento de ndo conformidades,
incluindo as acbes para suas correcoes (LEONG et al,
2012). A avaliacao das nao-conformidades permite que as
empresas controlem seus processos e estabelecam acoes
corretivas e preventivas para evitar ocorréncias repetidas
e aumentar a eficiéncia do PAC. Essa ferramenta registra
todos 0s desvios ocorridos na producao, nos processos, Nos
produtos ou servicos de sua empresa, € uma ferramenta
basica que indicara onde estao 0s pontos fracos de sua
empresa, no que se refere a exceléncia, a qualidade
esperada pelos gestores e pelos clientes.

O objetivo desse trabalho foi avaliar as nao
conformidades de cada elemento de controle e analisar 0s
pontos falhos do Programa de Autocontrole em um laticinio
produtor de queijos finos no sul de Minas Gerais.

Industria de

Laticinios

77



78

,':,—o
WS o

Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e

Inovacao em Produtos Lacteos

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo retrospectivo, analitico e
transversal de dados coletados do Programa de Autocontrole
em um laticinio produtor de Queijo na cidade de Sao
Vicente de Minas, Minas Gerais no periodo de janeiro de
2018 a setembro de 2019. Foram analisados 16 elementos
de controle do Programa de Autocontrole relacionados a
producao de Queijo do Tipo Brie e Queijo Tipo Camembert,.

Para a avaliacao da eficiéncia dos PACs foram levantados
a nao conformidades de cada elemento de controle e
avaliado o indice de resolucao e reincidéncia das nao
conformidades. Foram verificadas as nao conformidades de
16 programas, sendo eles:

1. Manutencdo das instalacbes e equipamentos
industriais;

2. Vestidrios, sanitarios e barreiras sanitarias;

3. lluminagao;

4. Ventilacdo;

5. Agua de abastecimento;

6. Aguas residuais;

7. Controle integrado de pragas;

8. Limpeza e sanitizacao,

9. Procedimentos Sanitarios das Operacoes (PSO);

10. Controle da matéria-prima, ingredientes e material
de embalagem;

11. Controle de temperaturas;

12. Calibracdo e afericao de instrumentos de controle
de processo;

13. Avaliacao do Programa de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de controle

(APPCC):

14. Controles laboratoriais e analises;

15. Rastreabilidade e Recall.

Os resultados das andlises foram compilados no banco
de dados do referido laticinio e os dados serviram de base
para a avaliacao dos resultados obtidos neste experimento,
onde foi realizada a analise estatistica descritiva: analise de
frequéncia para todos os dados obtidos, empregando-se 0
programa Microsoft Excel 2010.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Todo o processo de produgao é visualizado como um
macroprocesso que do ponto de vista da inocuidade
do produto, é composto de varios processos agrupados
basicamente em quatro grandes categorias: matéria-
prima, instalacdes e equipamentos, pessoal e metodologia
de producdo, todos eles, direta ou indiretamente,
envolvidos na qualidade higiénico-sanitaria do produto
final (BRASIL, 2017).

Na industria, para diagnosticar o nivel de atendimento
da legislacdo e propor acdes corretivas para as nao
conformidades, a equipe responsavel pela implantacao
dos PAC pode usar listas de verificacdo (LV) baseadas nas
legislacdesvigentes. Aaplicacdoda LV é oprimeiromomento
pratico do processo de implantacdo dos programas de
qualidade e tem como finalidade principal, diagnosticar em
que nivel a organizacao encontra-se frente ao cumprimento
das normas especificas (SANTOS et al., 2009). Dessa forma,
a partir de verificacbes periddicas realizadas na fabrica, foi
realizada a andlise das nao conformidades geradas em
cada elemento de inspecao.

Os resultados das andlises das nao conformidades dos
programas de autocontrole estao na Tabela 1.

A partir da andlise dos programas de autocontrole,
observou-se que durante o periodo estudado houve 940
itens com nao conformidade. Dessas, 84% (791) foram
resolvidas, sendo que 69% (650) foram resolvidas no prazo
estabelecido para as acbes corretivas, no entanto 82%
(771) foram reincidentes. Pode-se avaliar o alto indice de
reincidentes, o que de fato mostra a ineficiéncia das acoes
corretivas executadas.

O PAC com maior nimero de ndo conformidades
foi o de Matéria Prima e Ingredientes, o maior indice
de ndo conformidade desse PAC foram problemas de
composicao do leite. Na recepcao do leite houve 32%
de nao conformidades relacionadas com extrato seco
desengordurado (ESD) abaixo do padrao. Comparando com
0 estudo de Flores et al. (2015), verificou-se que 61% das
amostras de leite cru avaliadas no municipio de Itaqui-RS
apresentaram resultados abaixo da legislacdo (8,4%) para
ESD, 0 que mostra que é um parametro que depende de
intmeros fatores externos, como dieta e estacao do ano, ou
também fraudes com soro de leite visando maior lucro do

Manutencdo 36 21 14 7 15 14
Vestiario 13 13 12 1 0 6
lluminacao 45 45 18 17 0 30
Ventilacao 50 44 26 18 6 17
Agua de Abastecimento 3 3 2 1 0 0
Agua residual 11 11 10 1 0 0
Controle Integrado de Pragas 24 15 13 2 9 14
Limpeza e Sanitizacao 48 48 48 0 0 35
PSO 15 15 13 2 0 13
Matéria Prima 298 222 168 54 76 270
Temperatura 20 20 14 0 13
Calibracao 17 17 17 0 0 4
APPCC 7 2 0 2 5 7
Laboratoriais 105 107 100 1 4 104
Rastreabilidade 248 | 214 195 53 34 244
Total 940 | 791 650 165 149 771
Fonte: Planilha de controle de nao conformidades

Tabela 1: Dados gerais das nao conformidades

produtor. Além disso, 14% das nao conformidades foram
problemas com a crioscopia, aguagem do leite, podendo
eventualmente estar associado com as alteracées na
Composicao, visto que € uma diluicao dos solidos soltveis
da matéria-prima. Os constituintes do leite influenciam
diretamente nas propriedades fisicas do leite e de seus
derivados e influencia diretamente no rendimento de
producao de queijo, ou seja, leites com baixas concentracoes
de solidos, principalmente proteina e gordura podem gerar
grandes impactos econdmicos e de qualidade no produto
final (MARGOLIES et al., 2017).

Outro PAC com muitas nao conformidades foi o de
Rastreabilidade e Recall, 27% foram referentes a SACs e
ocorréncias comunicadas por distribuidores, 11% foram
relativas a erros de preenchimento das planilhas de
monitoramento, evidenciando a falta de capacitacao e
orientacaodosfuncionarios. Adevolucaode umamercadoria
pode representar a ma qualidade dos processos gerenciais
e dos processos de realizacao. Por isso, é fundamental
a deteccao das falhas antes da posse da mercadoria
pelo cliente, bem como a utilizacao de ferramentas para
gerendiar essas falhas (SHARMA, 2007).

Além disso, a temperatura do leite estocado também
foi um problema recorrente, 8% das nao conformidades do
programa foi devido ao nao cumprimento da temperatura
correta de armazenamento do leite cru. Esse problema foi

destacado também no estudo de Benedito Junior (2015),
em que 100% dos laticinios estudados em Minas Gerais
nao conseguem armazenar o leite cru na temperatura
adequada. Com a mudanca do Decreto 9.013 de 29
de marco de 2017, Novo RIISPOA (BRASIL, 2017), a
temperatura de armazenamento do leite caiu de 7 °C
para 4 °C, justificando o alto indice de problemas com
esse item pois muitas fabricas nao possuem capacidade
de resfriamento e equipamentos adequados para resfriar
grandes volumes de leite a baixas temperaturas, portanto
nao consequem atender os requisitos legais, caindo no
empecilho de ter que recorrer a grandes investimentos.

No PAC de Controles Laboratoriais o maior indice de nao
conformidades foi referente a problemas de contaminacao
de equipamentos e utensilios, que somou 34% do total
e a contaminacao de maos somou 28%. Em seu estudo
Matsubara (2011) também identificou os utensilios e maos
de funciondrios como os maiores contaminantes de um
laticinios produtor de queijo Minas Padrdo situado no norte
do Parana. No entanto, pode-se observar um alto indice de
contaminacao das superficies que entram em contato com
0 produto, porém apenas 5% das nao conformidades foi
de contaminacdo de queijos. £ importante evidenciar que
legalmente nao ha um padrao maximo de contaminacao
das superficies que entram em contato com alimentos, mas
para garantir a qualidade do produto as superficies devem
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ser limpas e higienizadas sempre, diminuindo as chances
de contaminacao microbioldgica. Assim o proprio laticinios
definiu um valor com base nos seus dados historicos, em
que relacionou o nimero maximo para as contagens em
superficies nao influenciem no produto final, o ndmero de
colonias maxima de coliformes 30°C e coliformes 45°C em
uma determinada superficie e maos dos colaboradores.

Em relacdo as nao conformidades relacionadas a
infraestrutura, observa-se que nos PACs de Manutencao,
lluminacdo e Ventilacdo a maioria sao reincidentes. No
PAC de manutencao, 41% das nao conformidades nao
foram resolvidas devido a falta de recursos destinados
a este setor. O setor de manutencao € considerado
estratégico para os resultados da empresa, pois por meio
da gestao da manutencao é possivel antecipar e evitar
falhas em todos os setores, que certamente iriam causar
a interrupcao do equipamento, ocasionando certo prejuizo
para a empresa, pelo tempo de parada e pelo tempo de
conserto do problema (PINTO, 2001). Segundo o estudo
de Benedito Junior (2017), apenas 7% dos laticiios
estudados foram classificadas como 6timos no quesito
manutencao, evidenciando um grande problema do
setor A manutencao efetiva permite as fabricas antecipar
problemas e evitar falhas em equipamentos, tornando,
assim, a cadeia produtiva mais agil e eficaz, e diminuindo
0s custos e o tempo perdido com maquinas paradas, além
de evitar possiveis contaminacoes devido a vazamentos,
incrustacoes e funcionamento incorreto de maquinas
(STIER, 2010). Atualmente o laticinios trabalha apenas
com manutencao corretiva, o que de fato, justifica o grande
nUmero problemas reincidentes.

No programa de Limpeza e Sanitizacao, grande parte
das nao conformidades foram relacionadas a falta de
preenchimento dos controles, e que mais uma vez, evidencia
a caréncia de treinamentos periddicos dos funcionarios.
Benedito Junior (2017) também destacou em seu trabalho
que nao conformidades mais recorrentes nos laticinios
estudados foram a auséncia de treinamentos e de praticas
higiénicas durante o processamento, além das questoes
relacionadas ao controle da saude dos colaboradores.

Os demais PACs tiveram poucas nao conformidades,
no entanto, sao programas que tém menor quantidade
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de itens de monitoramento e consequentemente geram
menos nao conformidades.

Eimportante salientar que todos os PAC se correlacionam
de certa forma, visto que uma boa matéria-prima gera um
produto de qualidade, um bom programa de manutencao
evita diversos problemas estruturais, de temperaturas e
contaminagoes.

Controles periddicos de instrumentos de medicao
permitem o melhor desempenho e prever possiveis
falhas. Bons programas de treinamento e capacitacao de
funcionarios melhoram a qualidade microbiologica da
fabrica no geral, além de melhorar o preenchimento e
visualizacao dos controles de processos.

CONCLUSAO

Conclui-se que muitas nao conformidades estao
relacionadas a qualidade da matéria prima, evidenciando
a necessidade de um trabalho de campo mais qualificado.

Além disso, a falta de infraestrutura e manutencao
preventiva teve um grande impacto para o alto indice de
nao conformidades, visto que também sao itens cruciais
para o cumprimento das legislacoes especificas. Constata-
se que os Programas de

Autocontrole  sdo  ferramentas importantes para
atendimento a legislacao, além de auxiliar na tomada
de decisao, norteando acdes corretivas ou preventivas
de nao conformidades na producao de queijos. Embora
foram verificadas muitas nao conformidades, € importante
destacar que os PACs sao dinamicos, e a medida que se
concretizam as nao conformidades tendem a diminuir, pois
serao mais facilmente controladas. Dessa forma o laticinio
estudado apresenta, no geral, diversos itens de controle e
monitoramento, porém muitas nao conformidades foram
reincidentes, evidenciando falhas nas tratativas.

Sugere-se novos estudos mais amplos, afim de avaliar os
Programas de Autocontrole e o nivel de nao conformidades,
em outros estabelecimentos para direcionar novas politicas
ao setorvisando garantir aqualidade e sequranca alimentar,
mas também enfatizar a importancia da educacao
continuada e conscientizacao dos colaboradores e praticas
simples do dia-a-dia da indUstria de alimentos. .

REFERENCIAS

AMARAL, Patricia do. Programas De Autocontrole Em
Um Matadouro. 2010. 82 f. Trabalho de Conclusao de Curso
(Graduacao) - Curso superior de Engenharia de Alimentos.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2010

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE INDUSTRIAS DE QUELO
(ABIQ) 2014. Destaques. Disponivel em: http://www.abiq.
com.br. Acesso em: 10 mar. 2020.

BRASIL. MinistériodaAgricultura, Pecuariae Abastecimento.
Decreto 9.013 de 29 de marco de 2017. Brasilia: MAPA, 2017.

BENEDITO JUNIOR, H. S. et al. Verificacdo do nivel
de atendimento aos programas de autocontrole em
industrias de laticinios de Minas Gerais. Rev. Inst.
Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 74, n. 2, p. 73-85,
abr/jun, 2019

BENEDITO JUNIOR, H. S. Associacdo entre as condicoes
higiénico-sanitarias de industrias de laticinios e o nivel
de adequacdo na implementacdo de programas de
autocontrole (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Leite e
Derivados) - Universidade Federal de Juiz de Fora. Juiz de Fora-
MG. 2017.

BRASIL. MinistériodaAgricultura, Pecuariae Abastecimento.
Norma Interna DIPOA/SDA N°1, de 8 de marco de 2017,
Brasilia: MAPA, 2017.

DREWNOWSKI, A. The nutrient rich foods index helps
to identify healthy, affordable foods. Am J Clin Nutr. 2010;
91(suppl):10955-101S.

FAO. Food and Agriculture Organization. Milk and dairy
products in human nutrition. Rome; 2013

FERREIRA, F.S.;MOURA, M.S.; SILVEIRA, A.C.P. Implantacao
de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) em um laticinio de
Piumhi-MG. PUBVET, Londrina, v. 5, n. 13, 2011.

FLORES, R. G. et al. Composicao quimica do leite
cru comercializado informalmente no municipio de
Itaqui-RS, 05, 2015. In 5° Simpdsio de Seguranca Alimentar,
Alimentacao e Saude, Bento Goncalves.

GAUCHERON, F, Milk and dairy products: a unique
micronutrientcombination. J Am Coll Nutr. 2011:30:4005-409S.

LEONG, T. K; ZAKUAN, N.; & SAMAN, M. Z. M. Quality
Management Maintenance and PracticesTechnical and
Non-Technical Approaches. Procedia - Social and Behavioral
Sciences, 65, p. 688-696, 2012

LITZ, V. M.; RODRIGUES, L. B.; SANTOS, L. R.; PILOTTO, F.
Anti-sepsia de maos na industria de carnes: avaliacao
da clorhexidina. Triclosan e ioddforo na reducdo da
contaminacdo microbiana em manipuladores. Acta
Scientiae Veterinariae, v.35, n.3, p.321-326, 2007.

LUES, J. F. R.; Van TONDER, I. The occurrence of indicator
bacteria on hands and aprons of food handlers in the
delicatessen sections of a retail group. Food Control,

v. 18, p. 326-332, 2007. http://dx.doi.org/10.1016/).
foodcont.2005.10.010 MARINO, M.; FRIGO, F.; BARTOMEIOLI, I.;

MARGOLIES, B. et al. Effect of uncertainty in composition
and weight measures in control of cheese yield and fat loss in
large cheese factories. Journal of Dairy Science, v. 100, n. 8,
p. 6822-6852, 2017.

MATSUBARA, M. T. Rastreamento batceriano nos
pontos criticos de contaminacdo por coliformes e
Escherichia coli em industria de laticinios na regido
norte do estado do Parana. Monografia (Especializacao
em Gestao Agropecudria com énfase em produtos de origem
animal) - Universidade Federal de Parand, Curitiba, 2011

MILKPOINT. Mercado de queijos cresce no pais e atrai
estrangeiros. Disponivel em: <http://www.milkpoint.com.
br/cadeia-do-leite/giro-lacteo/  mercado-de-queijoscresce-
no-pais-e-atrai-estrangeiros-91686n.aspx-2014>. Acesso em:
15 fev. 2020

PEREIRA, A. C. P. Caracteristicas fisicas, quimicas e
microbioldgicas de queijos tipo Brie e tipo Camembert
produzidos no Brasil. Dissertacao (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos) - Universidade Estadual de Ponta
Grossa, Ponta Grossa, 2014.

PERRY, K. S. P. Queijos: aspectos quimicos, bioquimicos e
microbioldgicos. Quimica Nova, v. 27, n. 2, p. 293-300, 2004.

PINTO, A. K, XAVIER, J. N. Manuten¢do: funcao
estratégica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2001

RAMOS, GV;; VILELA, JB. Implantacao dos programas de
autocontrole em industrias de alimentos de origem animal.
In: SIMPOSIO DE EXCELENCIA EM GESTAQ E TECNOLOGIA, 10,
2016, Resende. Anais.Resende: Faculdade Dom Bosco, 2016.

ROSA, L. C da. Introducdo ao controle estatistico de
processos. Santa Maria: Ed. da UFSM, 2009.

SANTOS, F. M. dos; NEVES, J.F.; NEVES, M. C. P.;ROBBS, GK;
ROBBS, P.G. Implantando e Implementando Sistemas de
Seguranca de Alimentos. Boas Praticas de Fabricacdo,
Procedimentos- Padrao de Higiene Operacional (PPHO)
/ Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
e Sistema APPCC. Niterdi: Dzetta - Projetos, Consultorias e
Treinamentos. 2009 (prelo).

SHARMA, R. K. etal. Modeling and analysing system failure
behaviourusing RCA, FMEA and NHPPP models. International
Journal of Quality & Reliability Management, v. 24, n. 5,
p. 525- 546, 2007.

STIER, R. Food Safety: In preventive maintenance,
little things mean a lot. Food Engineering, April 2010.

US Department of Agriculture — USDA. National Nutrient
Database for Standard Reference. Disponivel em: http://
ndb.nal.usda.gov/. Acessado em: 10/02/20 [»

Industria de

Laticinios

8l



82

Tecnologia, Pesquisa, Desenvolvimento e

Inovacao em Produtos Lacteos

logurte probiotico adicionado de Ora-Pro-Nobis

André Vinicius Pocai'; Jodo Borges Laurindo?; Neila Silvia Pereira dos Santos Richards®

" Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos - FQA, Universidade Federal de Santa Catarina, Campus Reitor Jodo David Ferreira Lima, s/n
- Bairro Trindade, 88040-970, Floriancpolis - SC, Brasil, * Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos - FQA,

Universidade Federal de Santa Catarina, Campus Reitor Jodo David Ferreira Lima, s/n - Bairro Trindade, 88040-970, Floriancpolis - SC, Brasil,

* Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, Universidade Federal de Santa Maria - DTCA/UFSM

Resumo

O aumento na procura por alimentos com proprieda-
des funcionais leva a pesquisa e ao desenvolvimento de
novos produtos constantemente. O leite fermentado €
um alimento comum e que esta presente na alimentacao
de pessoas de todo 0 mundo ha séculos, porém nota-se
que ha no mercado cada vez mais tipos deste produto,
seja com propriedades probicticas ou leites fermentados
enriquecidos com algum componente, sejam vitaminas,
fibras ou proteinas. Hortalicas nao convencionais como a
ora-pro-nébis sao uma alternativa alimentar no enrique-
cimento de produtos com proteinas de origem vegetal.
A ora-pro-nobis ja esta amplamente difundida em algu-
mas regioes do Brasil como, por exemplo, Minas Gerais,
Goias, Espirito Santo, Sao Paulo, Rio de Janeiro, Parana,
Santa Catarina, Maranhao, Pernambuco, Bahia, Alagoas
e Sergipe, sendo considerada um complemento nutricio-
nal devido ao seu contetido proteico que pode atingir, nas
folhas 25%, possuindo ainda fibras, ferro, calcio, entre ou-
tros. A adicao dessa cactacea torna-se uma interessante
alternativa na elaboracao de um produto, como o iogurte,
com alto teor proteico, pois aumenta o teor das proteinas
presentes no leite, resultando em um leite fermentado en-
riquecido. Este estudo objetivou a elaboracao de quatro
iogurtes com adicao de ora-pro-nobis. Um delineamento
fatorial 2x2 foi utilizado e as formulacdes foram caracte-
rizadas, fisico-quimica, microbioldgica e sensorialmente.
Os iogurtes desenvolvidos apresentaram teor de protei-
na de 14% a 100% quando comparado com o produto
sem adicao de ora-pro-ndbis. Os produtos desenvolvidos
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atenderam a legislacao vigente quanto nimero de micror-
ganismos probidticos, sendo, também, aceitos sensorial-
mente pelos consumidores.

Palavras-chave: analise sensorial, cactacea, delinea-
mento fatorial, probidticos, iogurte, funcional.

1.Introducao

Preferéncias alimentares desempenham um papel
fundamental no consumo de derivados lacteos, princi-
palmente por consumidores dvidos a novidades. Neste
contexto, uma das preocupacoes da industria de laticinios
é a de atender a essa demanda colocando no mercado
productos diferenciados e com maior valor agregado.

Os productos demandados devem ser saudaveis, atra-
tivos e sustentaveis, possuindo uma estreita relacao com
as necesidades e tendencias, ou mesmo, modas de con-
sumo, fazendo com que industria se adapte e apresente
respostas rapidas as mudancas do mercado consumidor
(RICHARDS, 2015).

A fermentacao é um dos métodos mais antigos utili-
zados para transformar leite em um produto com maior
vida util (PEDERSON, 1979). Nao ha evidencias precisas
que indiquem a origem exata do iogurte, mas sabe-se
que seus beneficios nutricionais e da salde existiram em
diversas civilizacoes ao longo dos anos (TAMIME & RO-
BINSON, 2007). O iogurte é um dos alimentos mais co-
muns existentes no mundo, consumido em diversos locais
e com inumeras variacoes. Seu consumo vai além apenas
dos beneficios nutricionais, pois é benéfico para a saude,

como por exemplo para a microflora intestinal, entre ou-
tros (BUTTRIUS, 1997). Por mais que seja feito ha diver-
505 séculos, 0 iogurte passa por indmeras pesquisas de
fabricacao e rendimento, principalmente para aumentar a
producao e garantir a sequranca e qualidade do produto
ao consumidor. Foram tomadas medidas como selecao
dos microrganismos adequados a producao, tempo de
fermentacao e temperatura, entre outros pontos (TAMIME
& ROBINSON, 2007).

A ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), ¢ uma planta da
familia das cactaceas, com folhas desenvolvidas e ori-
ginaria das Américas, sendo encontrada do Brasil até a
Florida. Tornou-se uma importante fonte de alimento por
nao apresentar toxicidade e ter um alto teor de protei-
nas, fibras e outros nutrientes (MERCE et al,, 2001: RO-
CHA et al., 2008). Rocha e colaboradores (2008) sugerem
que, por apresentar alto teor proteico em suas folhas, a
ora-prondbis pode ser denominada “carne dos pobres”,
mesmo que as proteinas de origem vegetal sejam con-
sideradas de baixo valor bioldgico, pois sao incompletas
quanto a composicao dos aminoacidos. A ora-pro-nobis é
uma planta alimenticia ndo convencional que se destaca
das demais, pois possui substancias bioativas, que a tor-
na um alimento com propriedades funcionais (TAKEITI et
al., 2009; ALMEIDA, 2012). Pelas suas caracteristicas, essa
planta representa uma alternativa para o enriquecimento
de alimentos (MERCE et al., 2001 RIBEIRO, 2019).

Diante do exposto, neste trabalho foi feito o estudo
da adicao de ora-pro-nobis desidratada ao iogurte, com
0 intuito de tornar o produto um alimento com alto teor
proteico.

2. Materiais e Métodos

Foram preparadas duas amostras com leite UHT (Santa
(lara®): A1 contendo 8% de acticar e A2 com 10% de agU-
car (Uniao®) (Tabela1). Posteriormente, foram aquecidas
a 83 °C por 20 minutos para a pasteurizacao e completa
dissolucao do acucar, sendo, entao, resfriadas a 41+ 1 °C.
Apds, adicionou-se assepticamente 1% do fermento lac-
teo BioRich (CHR Hansen®), composto por culturas de Lac-
tobacillus acidophilus LA-5 (1x10° UFC/q), Bifidobacterium
BB-12 (1x10° UFC/qg) e Streptococcus thermophilus. Com o
auxilio de um bastao de vidro esterilizado as amostras A1
e A2 foram homogeneizadas, colocadas em frascos pirex
esterilizados e levadas ao banho de agua termostatizado
(42 =1 °C). Uma amostra controle (N1) foi também ela-

borada (Tabela 1). O processo de fermentacao das amos-
tras foi interrompido quando o pH atingiu o valor de 4,5,
aproximadamente quatro horas. Apos, foram resfriadas
a temperatura ambiente (20 °C) e colocadas a 8 °C. As
amostras A1 e A2 foram divididas em aliquotas e elabo-
radas as quatro formulacoes (N2 a N5) utilizando planeja-
mento experimental fatorial 2X2 (Tabela 1). Em todas as
formulagoes foi adicionado 1% de aroma sabor morango.

As amostras de ora-proncbis foram obtidas ja desidra-
tadas e trituradas, provenientes de Porto Belo - SC, vendi-
das pelo Sitio Flora Bioativas. O aroma utilizado no estudo
foi sabor morango (Duas Rodas®).

N1 -- - -
N2 04 8 1
N3 0,2 8 1
N4 04 10 1
N5 0,2 10 1

Tabela 1. Formulagdes de iogurte utilizando o planejamento fatorial 2x2.
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mulagdes foram teores de: proteina por micro-Kjeldahl,
gordura por butirdmetro, umidade, cinzas, e carboidratos
obtidos por diferenca, sendo todas as analises realizadas
em triplicatas. Os métodos seguiram as recomendacoes
da Instrucao Normativa n® 68 de 2006 e/ou do Instituto
Adolfo Lutz (BRASIL, 2006; IAL, 2008). Para a quantifica-
cao de Lactobacillus, utilizou-se o Agar MRS acidificado,
comincubacao a 37+1 °Cdurante 72 horas sob condicoes
de anaerobiose. Os microrganismos do género Bifidobac-
terium foram quantificados em agar MRS suplementado
com cloreto de litio (0,1%), cisteina-HCl (0,05%) e dicloxa-
cilina (0,5 mg/L), com incubacao a 37+1 °C por 72 horas
em anaerobiose (APHA, 2001).

Os resultados fisico-quimicos e sensoriais foram
analisados estatisticamente pela analise de variancia e
comparacao das médias de pares de amostras pelo tes-
te de Tukey ao nivel de significancia de 5% (ALTHAUS et
al, 2001; CANTERI et al,, 2001). Para assequrar a quali-
dade dos iogurtes produzidos foram realizadas analises
de coliformes termotolerantes e Salmonella, conforme a
Resolucao RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001). Para validacao sensorial, foram feitos trés testes
(DUTCOSKY, 2007) com 50 provadores, (estudantes e ser-
vidores) do departamento de Engenharia de Alimentos e
Engenharia Quimica (CTC - EQA) da Universidade Fede-
ral de Santa Catarina (UFSC). O primeiro teste foi a escala

heddnica, na qual o avaliador apds provar uma amostra
de cada vez, individualmente, atribui uma nota de acordo
com sua preferéncia, sendo de 1 (desgostei muito) a 9
(gostei muitissimo). O segundo foi o teste de ordenacao,
onde o avaliador coloca em ordem decrescente as amos-
tras, de acordo com a sua preferéncia (1° o que mais gos-
tou e em 4° o que menos gostou). O terceiro, de intencao
de compra, onde o avaliador indica se compraria iogurte
adicionado de ora-pro-ndbis, respondendo sim ou ndo. O
teste de aceitacao foi analisado pelo indice de aceitabili-
dade de cada amostra; ja para o teste de ordenacao-pre-
feréncia, pelo método analitico de Friedman (DUTCOSKY,
2007) e o teste de intencao de compra através de analise
de frequéncia (%).Para o célculo do indice de Aceitabi-
lidade (I.A) de cada preparacao, foi utilizada a sequinte
expressao (PALERMO, 2015):

IA(%)=Ax100/B (1)
Em que:

A = nota média obtida para o produto;

B = nota maxima dada ao produto

3. Resultados e Discussao

A Tabela 2 mostra os resultados fisico-quimicos das
formulacoes de iogurte desenvolvidas.

Tendo em vista que a ora-pro-nohis é uma cactacea
rica em protefnas (MERCE et al,, 2001; RIBEIRO, 2019), é
esperado que a concentracao proteica do iogurte aumen-
te, conforme observado na Tabela 2.

Como esperado, as amostras contendo ora-pro-nébis
apresentaram a maior concentracao proteica, em compa-
racao a amostra controle, tendo em vista que este foi o
motivo de suplementar o iogurte com esta planta. Dentre
elas, a amostra N2, que contém 0,4% de ora-pro-nébis e
8% de aclcar, foi a que apresentou maior concentracao,
em torno de 5,46%, sequida da amostra N4, que contém
0,4% de ora-pro-nobis e 10% de aclcar, com 4,58% de
proteinas. As demais amostras, N3 e N5, por conterem
apenas 0,2% de ora-pro-ndbis em sua composicao, apre-
sentaram menores concentracdes de proteinas, 3,71% e
3,09% respectivamente.

A Organizacao Mundial da Saude (WHO) (MAHAN et
al, 2018), determinou que um consumo saudavel de pro-
teinas ficaria em torno de 0,83 g kg por dia, para adultos
de ambos os sexos, 0 que para uma pessoa de 60 kg, se-

o |

riam aproximadamente 50 g dia”. Com consumo de iogur-
te enriquecido com 0,4% ora-pro-ndbis, as necessidades
didrias seriam supridas em aproximadamente 10% em
apenas 100 g de produto, mostrando-se uma excelente
fonte proteica para pessoas que buscam uma dieta sau-
davel. Para criancas e adolescentes, a WHO determina que
ha uma faixa mais restrita no consumo de proteinas, va-
riando de acordo com a idade, peso e sexo. Para meninos
de sete a dez anos, por exemplo, 0 consumo médio ficaria
em torno de 25,9 g dia”, o que seria suprido em 20% com
0 consumo de 100 g de iogurte enriquecido (N2).

Segundo Rocha e colaboradores (2008), a ora-pro-
-ndbis é uma planta que possui, quando desidratada, em
torno de 3,64% de lipidios em sua composicao, o que a
torna um alimento que pode ser utilizado em dietas com
restricoes de gordura. A adicao desta planta no iogurte
nao caracterizou variacoes da quantidade de gordura em
comparacao a amostra controle.

Com o resultado das analises, nota-se que os valores
de concentracao de gordura nas amostras com ora-pro-

REVESTIMENTOS URETANO | o o
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Legenda: letras iquais na mesma coluna indlicam que ndo houve diferenca estatistica significativa a 5% (p<0,05). N1.iogurte
natural; N2: iogurte com adicdo de 0,4% de ora-pro-ndbis, 8% de acticar e 1% de aroma, N3: iogurte com adi¢do de 0,2% de
ora-pro-nébis, 8% de aclcar e 1% de aroma; N4: iogurte com adicao de 0,4% de ora-pro-nébis, 10% de acticar e 1% de aroma,
N5: fogurte com adicdo de 0,2% de ora-pro-ndbis, 10% de agticar e 1% de aroma
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Tabela 2. Composigdo centesimal das formulagoes de iogurte adicionado de ora-pro-nobis.
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-nobis variaram de 2,24 a 2,58 g.100 g, sendo que a
amostra N5 ndo diferiu significativamente da amostra
controle, porém ambas diferiram das demais amostras.
Conforme pode ser observado na Tabela 2 a adicdo de
ora-pro-ndbis, nao contribuiu para o incremento do teor
de gordura das amostras, indicando que a planta real-
mente possui baixo teor de lipidios e ndo interfere neste
quesito nos productos elaborados.

Por se tratar de um alimento rico em fibras (MERCE
et al, 2001a; CARVALHO et al,, 2019), era esperado que
a umidade do alimento tendesse a aumentar, tendo em
vista que as fibras tendem a aprisionar mais umidade,
porém notou-se que a umidade diminuiu, principalmente
nas formulagdes N4 e N5 e ndo apresentaram diferencas
significativas entre si, provavelmente devido a presenca
da maior concentracao de aclcar (10%), aumentando o
efeito osmatico da amostra, diminuindo a umidade, como
pode ser visto na Tabela 2. A amostra controle (N1) foi a
que apresentou o maior teor de umidade, diferindo signi-
ficativamente das demais amostras.

O teor de minerais no corpo humano desempenha
um papel importante quanto ao bom funcionamento
do organismo, tais como o metabolismo e constitui¢ao
de tecidos (RIBEIRO, 2019). A ora-pro-nébis, sequndo
Takeiti e colaboradores (ROCHA et al., 2008), apresenta
grandes quantidades de vitaminas e minerais. Almeida
e colaboradores (2014), Rodrigues (2016) e Oliveira e
colaboradores (2013) destacaram que, entre outras hor-
talicas nao convencionais, a ora-pro-ndbis se sobressala
principalmente pelas concentracoes de magnésio, ferro,
calcio e manganés.

A amostra controle apresentou o0 maior teor de cinzas,
diferindo das demais formulacdes. As amostras N2, N4 e
N5 nao diferiram entre si, ja a amostra N3 ndo diferiu da
amostra N5, porém, diferiu das demais formulacoes.

A amostra controle (N1) apresentou uma baixa con-
centracao de carboidratos em sua composicao, 2,42% em
média. Conforme mostrado na Tabela 2, com a adicao de
aclcar nas formulacoes, o teor de carboidratos variou de
11,84 3 13,87 g.100 g'. Apesar da adicdo ter sido en-
tre 8 e 10% de aclcar, a ora-pro-ndbis apresenta em sua
composicao em torno de 36,2% de carboidratos (ROCHA
etal.,, 2008).
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O pH de um iogurte comum € em torno de 4,6 (LEE
&LUCEY, 2010), isso garante a correta coagulacao do leite,
pois este é 0 ponto isoelétrico da caseina. As amostras
estudadas apresentaram pH um pouco abaixo de 4,6, en-
tre 4,17 e 4,34, porém isso nao indicou nenhuma perda
nas caracteristicas fisicas do iogurte. A Tabela 3 apresenta
0s valores de pH obtidos nas formulacdes e na amostra
controle.

N1 4,210,071
N2 4,17+0,02°
N3 4,23+0,02°
N4 4,34+0,02°
N5 4,25+0,02°

Tabela 3. Valor de pH das formulagées de iogurte desenvolvidas com
adicdo de ora-pro-ndbis

Os valores encontrados indicam que a adicao de agU-
car e ora-pro-nobis nao interferiram na acidificacao do
meio, tendo em vista que todos flutuaram em torno do pH
da amostra controle, 4,21,

ARDCn® 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
estabelece 0 Requlamento Técnico sobre Padroes Micro-
bioldgicos para Alimentos, o qual possui em seu anexo
valores maximos para a analise de coliformes termotole-
rante, no caso seriam 10 NMP/g, e Salmonella, que tem
como valor auséncia em 25g.

Em ambas as analises, para as cinco amostras (N1,
N2, N3, N4 e N5), obteve-se valores aceitaveis perante a
legislacao. Para Salmonella, obteve-se a auséncia em 25
g para as cinco amostras, e para a andlise de coliformes
termotolerantes nas trés diluicdes requeridas, 107, 102
e 103, nao observou-se tubos positivos, indicando que
0 numero mais provavel € menor que trés por grama de
amostra.

A Tabela 4 mostra os resultados das andlises para 0s
iogurtes N1 a N5, quanto a quantidade de Lactobacillus e
Bifidobacterium.

De acordo com a legislacao brasileira para alimentos
probidticos a quantidade minima viavel deve estar situa-
da na faixa de 102 (8 log) a 107 (9 log) unidades forma-
doras de col6nias (UFC. g ou mL") na recomendacdo di-
aria do produto pronto para o consumo, valores menores

NT 8,31 8,09
N2 817 7,61
N3 8,69 812
N4 8,35 7,95
N5 8,75 8,24

Tabela 4. Logaritmos das médias do niimero de unidades formadoras de
colonias (UFC.g") de Lactobacillus e Bifidobacterium observadas nos
iogurtes adicionados de ora-pro-nobis.

podem ser aceitos, desde que comprovada sua eficacia.
Dessa forma todos os iogurtes produzidos neste estudo
apresentaram contagem dentro do preconizado pela le-
gislacao brasileira (BRASIL, 2008).

Os probioticos sao definidos internacionalmente como
microrganismos vivos que quando administrados em
quantidade adequadas, conferem beneficios a satde do
hospedeiro. Os beneficios dos probidticos sobre o micro-
bioma humano inclui fatores como efeitos antagonicos,
competicao e efeitos imunoldgicos, resultando no aumen-
to da resisténcia contra patégenos. Portanto, com a utili-
zagao de culturas bacterianas probidticas ha um estimulo
da multiplicacao de bacterias benéficas, em detrimento
da proliferacao de bactérias potencialmente prejudiciais,
reforcando os mecanismos naturais de defesa do hospe-
deiro (RICHARDS, 2015; LOPEZ-GARCIA et al., 2015).

Os lactobacilos sao reconhecidos por sua atuacao na
promocao de salide e manutencao equilibrada da micro-
biota intestinal na qual, pode diminuir os procesos putre-
fativos por reduzir o acimulo de substancias nocivas no
trato gastrointestinal. A presenca de niveis elevados de
bacterias bifidas esta relacionado com uma microbiota
intestinal saudavel em todas as fases de vida da espécie
humana (TULK etal., 2013, FERREIRA, 2018).

Alguns fatores podem afetar o crescimento e a sobre-
vivéncia dos microrganismos probidticos, como, por exem-
plo, valor de pH, teor de gordura, a concentragao e tipo de
protefnas, aclicares, minerais e vitaminas (OLIVEIRA, 2013;
HEMARAJATA &VERSALOVIC, 2012). No desenvolvimento
de novos produtos com alegacao probidtica, esses devem
fazer parte da dieta normal do individuo, para que seja
mantido o nivel terapéutico minimo diario recomendavel.
As formulagdes N3 e N5 que continham 0,2% de ora-pro-
-ndbis apresentam uma contagem superior quando com-
parada com as demais formulagdes, independente da con-
centracao de aclicar presente no produto, sugerindo que
esta concentracao de ora-pro-nobis tenha, provavelmente,
colaborado para o melhor desenvolvimento das bacterias
probidticas presentes nos iogurtes.

Na analise sensorial o ser humano € um importante
instrumento de medida das caracteristicas sensoriais dos
alimentos. Na Tabela 5 estdo expressadas as médias do
teste de aceitacao e o indice de aceitabilidade dos iogur-
tes adicionados de ora-pro-nobis e aclcar.
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N2 6,74+0,82 74,89
N3 7,78+0,38 86,44
N4 6,98+0,80 77,56
N5 7,60+0,43 85,11

Tabela 5. Resultado (média + desvio-padrao, n =50) das notas atribuidas
pelos julgadores e indice de aceitabilidade das formulagées de iogurte
adicionado de ora-pro-nébis.

No desenvolvimento de um novo produto, um dos
pontos principais ¢ avaliar sua aceitabilidade, com o in-
tuito de predizer sua aceitacao frente ao mercado consu-
midor (MOSCATTO et al., 2004). Segundo Teixeira e cola-
boradores (1987) e Dutcosky (2007), para que o produto
seja considerado como aceito, em termos de suas proprie-
dades sensoriais, é necessario que obtenha um Indice de
Aceitabilidade (IA) de, no minimo, 70%. Com base nas
médias obtidas no teste de aceitacao e no calculo do IA,
verifica-se que todas as formulacdes de iogurte apresen-
taram boa aceitabilidade. As formulacoes N3 e N5 apre-
sentaram A superior a 80%, indicando a tendencia de
preferéncia pelos julgadores.

A Tabela 6 apresenta resultados do teste de ordena-
cao-preferéncia, observa-se que a amostra N2 difere das
amostras N3, N4 e N5, sendo que as trés Ultimas nao
apresentam diferencas entre si. A formulacao N5 apresen-
tou uma tendencia de preferencia, porém nao diferiu das
demais formulacoes (N3 e N4).

124 102
N2 159 - 44 35* 57*
N3 115 -- 9ns 13
N4 124 - 221
N5 102

*As amostras diferem entre si:ns = as amostras nao diferem entre sia p < 0,05
N2 -0,4% de ora-pro-ndbis e 8% de agticar; N3 - 0,2% de ora-pro-nobis e 8% de
acticar; N4 - 0,4% de ora-pro-nébis e 10% de agticar; N5 - 0,2% de ora-pro-nébis e
10% de agticar.

Tabela 6. Resultado do teste de ordenagdo-preferéncia das amostras de
iogurte adicionados de ora-pro-nobis.
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Os resultados obtidos no teste de intencao de compra
composta de cinco pontos estao apresentados na Tabe-
la 7. Dos 50 participantes do teste sensorial, 48 indica-
ram que sim, comprariam um iogurte enriquecido com
ora-pro-ndbis, sendo que apenas 2 indicaram que nao o
comprariam. Isso resulta em uma aceitabilidade de 96%
dos participantes.

4. Conclusao

A adicao de ora-pro-nohis, mostrou-se uma alterna-
tiva interessante para o enriquecimento de iogurte, ten-
do em vista principalmente o aumento consideravel de
proteinas. As analises microbioldgicas indicaram que a
adicao de ora-pro-ndbis nao influenciou na qualidade e
seguranca do alimento, pois os resultados foram todos
satisfatorios e de acordo com a legislacao vigente. Os
iogurtes desenvolvidos podem ser considerados como
probidticos, uma vez que a contagem de microrganismos
esta de acordo com a preconizada pela legislacao. O indi-
ce de aceitacao do iogurte também foi satisfatorio, princi-
palmente quando considerado que as quatro formulagdes
foram aceitas pelos julgadores. Vale ressaltar que houve-
ram julgadores que gostaram do iogurte, porém acharam
um pouco adocicado demais, ou sugeriram a utilizacao de
adocantes naturais na formulacao, por exemplo, mas que
no geral acharam a ideia de consumir um produto enri-
quecido com um produto natural uma alternativa viavel.
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