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Para a Fermentech, o ano de 2018
vem sendo muito importante para
nosso crescimento.

J& estamos atuando em novo endereco, tantoem
NOoSsO escritério comercial quanto em nosso Centro
de Distribuicgo. Esta mudanca visa um melhor aten-
dimento aos nossos clientes, proporcionando mais
qualidade em nossos servicos e agilidade nas entregas
dos produtos

Além disso, antenados com a futura certificacéo
que pretendemos conquistar, ja organizamos recente-
mente um curso interno, motivando Nossos colabora-
dores a se engajarem nessas mudancas de compor-
tamento que serdo uma exigéncia para o aumento da
qualidade dos nossos produtos e procedimentos. E, o
que nos deixou mais felizes, € que a aceitacdo foi ime-
diata, com todos totalmente conscientes de que sdo
parte integrante do processo!

Nesta edicdo do Fermentech News vocé tam-
bém percebe algumas mudancas pontuais em Nosso
visual, dentro desse mesmo espirito de renovagao. A
edicdo também traz nossas tradicionais reportagens
técnicas e apresentando o perfil de nossas empresas
parceiras. Este nimero conta a histéria da Queijos
Cruzflia, laticinio que nasceu em Minas Gerais e se tor-
nou uma referéncia na regido. Também homenagea-
MOS NOsso parceiro Francisco, da Kiformaggio.

Finalmente, ndo poderfamos deixar passar em
brancas nuvens os 30 anos da Abig - Associacdo
Brasileira das Industrias de Queijo, uma entidade que
a Fermentech tem a honra de ser uma das primeiras
associadas e que viu crescer. Hoje, a Abig se tornou
uma referéncia no setor queijeiro e € dificil imaginar o
mercado de queijos sem a representatividade dessa
associacdo. Tudo fruto de um trabalho sério e bem
planejado visando sempre 0s interesses dos produto-
res e industriais

Com tudo isso, convidamos nossos amigos e
parceiros a visitar nossas novas instalacdes e fazer
parte dessas mudancas, pois elas foram feitas pen-
sando em todos vocés! Anotem nossos novos ende-
re¢os e venham comer um queijo conosco!

Nanci H. Ohata Santana
diretoria
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Vocacéao é algo que ndo se explica. Algumas pesso-
as descobrem a sua ao longo da vida, enquanto outras ja
vérm com ela desde o berco. £ o caso de José Moreira de
Almeida, fundador dos Laticinios Cruziliense - também
conhecida como Queijos Cruzilia - que passou a infancia
trabalhando na producéao de queijos em uma fazenda do
Coronel Batista, em S&o José dos Lopes, distrito do muni-
cipio de Lima Duarte, na Zona da Mata, em Minas Gerais.

Dali, Zé Moreira, como era conhecido, alimentou o
sonho de vir para Sdo Paulo e montar seu proprio nego-
cio, Juntando as poucas economias que restavam do
seu trabalho - quase tudo o que ganhava, entregava ao
pai, para ajudar nas despesas da casa - e guardava para
concretizar seu sonho. Em 1947, veio para a capital, onde
comecou a trabalhar como balconista, expondo os quei-
jos que comprava de um atacadista local numa prateleira
que comprou com suas economias.

Aos poucos, 0 negocio foi crescendo e Zé Moreira re-
alizou seu sonho de montar o préprio laticinio na cidade
de Cruzilia (MG). Hoje, a Cruziliense comemora 70 anos
de atuacéo ja com a segunda geracao de filhos na admi-
nistracdo da empresa. Dos 400 litros de leite captados
diariamente noinicio das atividades, hoje a Cruziliense atin-
ge amarca de 50 a 60 mil litros diarios, captados de pro-
dutores parceiros. Os primeiros produtos préprios fa-
bricados foram queijo Prato, Mussarela e Minas Frescal.
Atualmente, o portfdlio cresceu para 17 produtos, como
Gouda, Gruyére, Emmental, Estepe, Esférico, Minas Pa-
drdo, Camembert, Brie, Azul de Minas, Santo Casamen-
teiro e A Lenda, sendo que esses trés sado considerados
0s mais importantes da empresa.

Segundo Luiz Sérgio Medeiros de Almeida, diretor In-
dustrial da Cruziliense, o grande diferencial da empresa é
poder extrair o maximo das riquezas da regiao, que sao o
“terroir” (palavra francesa que define um conjunto de ter-
ras que combinam todas as condi¢cdes para producdo de
determinado produto) e o legado deixado pelos dinamar-

Sonho tornadoreal

De um sonho nascido na infancia vivida no interior de Minas Gerais, a
Queijos Cruziliahoje é uma referéncia na fabricacdo de queijos naregiao.

queses, na exceléncia da fabricacdo de queijos especiais.

Ao longo de sua trajetdria, a Cruziliense j&a conquistou
diversos prémios de qualidade, sendo uma das empre-
sas mais premiadas do setor lactico do Brasil, segundo
seu diretor. N&o s6 isso: prémios internacionais também
fazem parte do curriculo da companhia. Um orgulho que
Almeida faz questédo de destacar como um sindnimo da
qualidade dos produtos comercializados.

Com foco na incluséo social, a Cruziliense tem uma
parceria com a APAE (Associacao dos Pais e Amigos dos
Excepcionais), onde os profissionais da instituicéo trei-
nam futuros colaboradores. “J&4 temos alguns desses alu-
nos na producdo de massa cozida, producdo de mofo
azul, massa filada e no setor de embalagens”, comemora
Almeida. Sem contar com a atuacao com as escolas mu-
nicipais na formacéo de uma orquestra sinfonica formada
por criangas das escolas publicas da regido.

De olhos no futuro, ha planos para lancamento de
dois produtos - um queijo de mofo branco com blend de
fermentos e uma maturagéo mais longa cujo nome deve
homenagear uma personalidade, e outro queijo negro
com sabor marcante e untuoso. O sucesso da empresa
também é confirmado pela participacao nas redes so-
ciais (site, fanpage no Facebook e Instagram) onde € pos-
sivel sentir a satisfacdo dos consumidores. “Sé elogios!”,
celebra Almeida. Apenas o resultado de um trabalho fei-
to com amor, que nasceu da realizagdo de um sonho de
crianca.
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O uso dalecitinade soja
em produtos lacteos

Mariana Vendramel
Application Specialist
and Innovation Lead
DuPont Nutrition & Health

A lecitina de soja é largamente utilizada na industria alimenticia em diferentes aplicacées
devido principalmente as suas propriedades emulsificantes. Na industria lactea sua
principal aplicacédo esta relacionada a melhoria de molhabilidade e dispersibilidade em

produtos instantaneos.

A lecitina de soja comercial € um dos mais impor-
tantes subprodutos do processamento da soja devido,
principalmente, a sua funcionalidade e ampla aplicacéo
na inddstria alimenticia. Conhecida principalmente como
emulsificante natural, alecitina € constituida por uma mis-
tura de fosfolipidios, triglicerideos, glicolipidios, carboidra-
tos e outros compostos em menor teor.

Suas propriedades tensoativas sao provenientes
dos fosfolipidios, que séo considerados os componentes
ativos da lecitina. Sua molécula possui uma parte polar
hidrofilica e outra apolar lipofilica. Devido a essa carac-

mistura agua/oleo, por exemplo.

A apresentacdo mais comum da lecitina de soja é o
padréo liquido, de alta viscosidade, porém, existem leciti-
nas modificadas que possuem caracteristicas tecnoldgi-
cas interessantes para determinadas aplicacdes.

Na industria lactea, sua principal aplicacdo € em pro-
dutos instantaneos, como leite em pd e achocolatados e
a sua funcéo bésica é o revestimento fisico das particu-
las, principalmente aquelas que contém gordura em sua
composicao, reduzindo dessa maneira a tenséo superfi-
cial entre as fases liquida e sélida.

teristica, consegue reduzir a tensdo interfacial entre uma

A lecitinacdo de pds pode ser realizada de diferentes formas, mas os
processos mais comumente empregados s&o a utilizacdo de sprays
em sistermas com misturadores do tipo ribbon, e a aglomeracao.

O processo pode ser influenciado por diversas variaveis, entre as
quais se destacam:

« Especificacdo do bico de aspersao;

* Tipo e a geometria do misturador;
» Temperatura de aplicacao;

&0 ededdy con

e \Vazdo;
e Tipo de leciting;
» Pressdo de ar comprimido no sistermna;

E importante garantir que a lecitina seja aplicada de forma
homogénea diretamente no pd, sem que ocorram perdas na
parede do misturador. Considerando que a funcéo da etapa de
lecitinacdo € recobrir as particulas do pd, a lecitina mais adequada
para esse processo € a liquida de baixa viscosidade, com aproxima-
damente 51% de fosfolipidios.

Esse produto tem a viscosidade ideal para ser diretamente pulveri-
zado em produtos em pd de maneira homogénea, garantindo assim
a adequada dispersdo do produto final na dgua. Para determinados
tipos de leite em po, que ndo podem sofrer influéncia na coloracéo,
pode ser necessério trabalhar com uma lecitina liquida de baixa vis-
cosidade submetida a um processo extra de filtracdo, garantindo
que o produto continue com uma coloracéo branca apds a aplica-
cdodamesma

Além de sua utilizacdo em leite em p6 e achocolatados, a leci-
tina também se destaca na aplicacdo em queijos processados.
Utilizada na superficie das fatias de queijo, o produto evita que as
mesmas grudem umas nas outras, facilitando assim o manuseio do
produto.




A nova Fermentech chegou!

O ano de 2018 sera, para a Fermentech, um ano definitivo, no qual a empresa reafirma
seu compromisso de qualidade com o mercado de laticinios e define suas caracteristicas
para os préximos anos.

Ha mais de 15 anos, a Fermentech se estabelece como uma das prin-

cipais empresas de ingredientes do Pais, com qualidade e especializacéo.

K 4 Afim de manter esse perfil, aempresa investiu em mudancas que incluem a par-
fermentech te estrutural, estética e, principalmente, uma nova mentalidade para assimilar os

GENTE QUE AMA QUELIO

novos conceitos e coloca-los em pratica.

A primeira delas € a mudanca de endereco, tanto do escritério comercial
como de nosso Centro de Distribuicdo, ambos ja em funcionamento. “O novo
escritério é um prédio de trés andares, com muito mais conforto para os cola-
boradores executarem suas atividades. Além disso, o espaco também conta
com uma ampla sala de treinamentos, onde podemos realizar encontros de
formacéo tanto para o publico interno como para nossos clientes parceiros”,
comemora Nanci H. Ohata Santana, diretora da empresa. “E o melhor de tudo
€ que o escritério esta situado a poucas quadras do endereco antigo, sem
mudancas drésticas na nossa localizacdo”, complementa. O novo Centro de
Distribuicdo € um galpao situado em Itaquaquecetuba (SP), com capacidade
de armazenamento quatro vezes maior que o anterior. Localizado em uma area
estratégica, garante agilidade e eficacia no envio dos produtos Fermentech a to-
dos os cantos do Pais.

Para coroar todas essas mudancas, a Fermentech também reformulou
sua marca, incorporando elementos que remetem ao dinamismo e moder-
nidade. A cor turquesa lembra seguranca e confianca, aliada a amizade e oti-
mismo transmitidos pela cor laranja. As bolhas que simbolizavam crescimento
e fermentac&o agora incorporaram o coracéo, assumindo em definitivo nossa
paixao em fazer e transformar com amor.

Concluindo essa fase de renovacdes, a Fermentech finaliza o processo para
adquirir a certificacao FSSC 22000 (Food Safety System Certification), que ga-
rante os rigidos controles de qualidade na fabricacao dos produtos Fermente-
ch. Aempresa ja realizou um treinamento com o tema Superliga da Qualidade,
a fim de conscientizar os colaboradores da importancia do papel de todos na
conquista da qualidade total.

Sem perder seu espirito jovial e bem humorado, a Fermentech atinge uma
maturidade como nunca antes em sua longa trajetdria e se prepara para Novos
desafios. Ao mesmo tempo, fortalece aideia de que, seja por meio dos produtos
oudas relacoes, a Fermentech é gente que ama o que faz.

GENTE QUE AMA QUEIJO



@g , 1e%s Trinta anos de conquistas

I . P L .
\ Abiq celebra trés décadas de um trabalho pioneiro na area

queijeira, defendendo produtores e ganhando representatividade.

Os anos 1980 foram, economicamente falando, um periodo bem
dificil para a economia, com muitos congelamentos de precos e planos
econdmicos cheios de restricdes a industria. Nesse contexto, um grupo de
empresarios expressivos do setor queijeiro decidiram se juntar para defender
os interesses do setor junto aos érgdos governamentais e divulgar os benefi-
cios do queijo como alimento. Nascia, entéo, a Abig - Associacao Brasileira
das Industrias de Queijo - em 15 de marco de 1988

De la para ¢4, a Abig cresceu, conforme cresceu o setor queijeiro, am-
pliando também o campo de atuacdo, que deixou de ser apenas fiscal para
abranger as areas de marketing, juridica, nutricional e ambiental. Atualmente,
a associacdo conta com 82 associados, que representam cerca de 65% da
producéao nacional, além de 34 Associados Afins, que sdo empresas de in-
sumos, embalagens e equipamentos do setor queijeiro.

Hoje, a Abig pode se orgulhar de suas conquistas, que vao desde acor-
dos tributérios, campanhas e acdes para aumento de consumo, definicdo
de padrées de identidade para queijos e ingredientes, alegacdes nutricionais,
vitérias no Conar - 6rgao regulador de propagandas — em defesa de queijos e
participacdo de acordos internacionais como os do Mercosul e da Unido Eu-

0 100% ALIMENTO o ropeia, entre muitas outras conquistas.

Mas tudo isso foi resultado de muita luta e muita conscientizacdo junto
aos empresarios do setor, com a premissa de que era preciso Uma associacao
a entidade para fortalecé-la. “Os empresérios do setor tém que entender
que, muitas vezes, os beneficios sdo intangiveis e as acdes da Abiq se refle-

ASSOCIAGAO BRASILEIRA tem no dia a dia das empresas de muitas formas”, explica Silmara Figueiredo,
DAS INDUSTRIAS DE QUEIO e ) . ;
assessora de marketing, “E preciso ter claro que quanto mais associados a
entidade tiver, muito mais forca e representatividade ela ganha, com retor-
no paratoda a cadeia.” diz ela.

Em contrapartida, o associado Abig recebe transparéncia, um espaco
para participacao ativa, orientacao e apoio em questoes fiscais, tributarias e
networking com queijeiros de todo o Brasil, bemn como com entidades e em-
presas que representam toda a cadeia produtiva. “Os beneficios que a Abig
promove ndo sado apenas fiscais ou tributarios, mas também encaminha-
mento de leis, defesa de imagem do queijo, atualizacéo tecnoldgica, acor-
dos internacionais e de meio ambiente” explica Silmara.

Gracas a essas acdes, o setor pode desfrutar do crescimento conside-
ravel que houve nos Ultimos sete anos, tanto na area tecnoldgica como na
oferta e consumo. Isso impoe Mmaiores desafios a associacdo, como ajudar
na melhoria da qualidade do leite, ampliar praticas de producéo e afericdo de
resultados e gerar novos produtos, atendendo aos anseios dos consumidores
e novos habitos alimentares.

Para comemorar os 30 anos, estéo
previstos uma nova pesquisa domiciliar
para atualizar os dados sobre consumo
de queijo no Brasil, além da moderni-
zacao do site da entidade, tornando-o
mais interativo. No segundo semestre,
a Abiq vai realizar um Simpésio Nacio-
nal de atualizacdo de gestdo e tecnolo-
giaeumanovaacao dos beneficios nu-
tricionais de queijos. Um trabalho que
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esta longe de terminar e s comprova Agradacimento da ABIQ

Margo 2018

a necessidade da Abiq para o mercado
queijeiro como um todo




A cidade de Governador Valadares (MG) foi palco do
Nosso XX Seminario Técnico Regional, que aconteceu em
22 de margo. O carinho e a hospitalidade do povo mineiro
fizeram de nosso evento mais um sucesso. Estiveram pre-
sentes cercade 100 participantes que, com grande alegria
edisposicao, fizeram deste seminario mais do que apenas

Rumo a certificaca

£

Com o tema Superligada Qualidade, o encontro foi de
muita conscientizac&o e seriedade, mas sempre no clima
bem humorado da Fermentech, onde os técnicos puderam
conhecer um pouco mais do certificado e tudo aquilo
que ele implica no cotidiano de cada um. Este € apenas
0 primeiro de outros que ainda vir&o, pois temos muito o
que aprender para nos adaptarmos as novas regras. Essa

Trés vezes mais forte

Recentemente, a Dupont e a FMC, multinacionais com forte atuacdo na

SEMINARIO REGIONAL TECNICO

o FSSC 22.000

Préximos Seminarios

Ji Parana: 16 de agosto
Goiania: 20 de Setembro
Cascavel: 04 de Outubro

um encontro formativo. Discutimos sobre muitos temas
importantes, como Qualidade do Leite, Queijo Mussarela,
entre outros e, ao final, houve sorteio de brindes, como
uma forma de premiar a dedicacdo de cada um.

Agradecemos a acolhida e esperamos voltar em
breve!

mudanca de mentalidade € também representada pe-
los selos Somos Todos Qualidade, uma arvore formada
por maos, simbolizando a participacao de cada um para
0 sucesso do todo e Mexeu com um, Mexeu com to-
dos, que destaca a importancia de cada um no processo
produtivo. Nossa equipe acolheu muito bemos conceitos e
jaestéansiosa para colocar aquilo que aprendeu em prética.

industria alimenticia, fecharam um acordo de fus&o que incorpora a divisdo
Health & Nutrition da FMC & Dupont, ampliando o campo de atuacao des-
ta ultima. Com isso, a Fermentech, que ¢ distribuidora dos produtos Dupont,
também ganha em qualidade e inovacéo. A aquisicao incluiu nove fébricas, 11
laboratorios e sete centros de Pesquisa, Desenvolvimento e Aplicacéo espa-
Ihados pelo mundo. A empresa agrega a Dupont um portfdlio que inclui hidro-
coloides especiais, celulose microcristalina (MCC), carragena, alginatos e co-
rantes naturais, com aplicagbes em cremes de leite, bebidas lacteas, sorvetes,
iogurtes, queijos, bebidas, produtos carneos, panificacéo, molhos, entre outros.

AFermentech, como distribuidora oficial dos produtos Dupont, também se
beneficiaré desse catélogo, ampliando sua linha de ingredientes e unindo sua
equipe aos profissionais de ambas as empresas, visando sempre o atendimen-
to mais eficaz aos clientes em todo Brasil.
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Um amigo especial

Ha 20 anos atuando como colaborador da Kiformaggio, o
queijeiro Francisco de Assis Lourenco é um profissional
bastante admirado por todos que o rodeiam. Comecou na
Kiformaggio meio por acaso: foi convocado para ajudar a
solucionar um problema na producéo de mussarela, conquis-

touaamizade de todos e, meses depois, se tornou efetivo.

Com seu jeito extrovertido, Fran-
cisco faz amizades por onde vai, tanto
entre os colegas de trabalho como
Nos eventos, cursos e palestras dos
quais participa, sempre mantendo
um otimo relacionamento com to-
dos. E o caso de Mucio M. Furtado, da
Dupont/Danisco ou mesmo os técni-
cos da Fermentech, Rdmulo Manuli e
Marcus Vinicius Aguiar, os quais Fran-
cisco tem um grande carinho e que
colaboram muito em sua atividade e
no desenvolvimento de seu trabalho.

Com uma profunda espirituali-
dade, Francisco € evangélico e leva
a sério os preceitos de sua religido,
sempre se dedicando a fazer o bem
aos que necessitam. Sua fé se reflete
também no nome de seus filhos, bati-
zados com nomes biblicos: Miquéias,
Melquisedec e Metusalém, sendo
que os dois primeiros ja trabalham
na Kiformaggio, aprendendo com o
pai o oficio de queijeiro.

“A Kiformaggio colhe os frutos
por ter uma pessoa tdo dedicada
e capacitada por produzir queijos
no estado do RS e em grande parte
do Brasil, sendo premiada em con-
cursos de qualidade”, diz Humberto
Doering Brustolin, socio-gerente da
empresa. Internamente, Francisco
também ja foi premiado como Des-
tague em concurso anual realizado
na empresa. Além disso, também ga-
nhou troféu concedido pela Camara
dos Vereadores de Nonoai (RS).

O outro sécio-gerente da empre-
sa, Matheus Doering Brustolin, res-
salta o senso de coletividade de Fran-
cisco: “Ele é alguém com o coragéo
puro, um &timo colega, que pensa
no coletivo e veste a camisa da em-
presa, valorizando a fonte de onde
sai seu sustento. Para nds, socios,
Francisco é como se fosse alguém
dafamilia”, elogia.

AFermentechseorgulhaem
valorizar profissionais que
espalhem a alegriade vivere

deseja que Francisco continue

sendoumsinal de fé, amore
esperanca pelo que faz!
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