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SOLUCOES CHR. HANSEN: TRANSFORMANDO
DESAFIOS GLOBAIS EM NOVAS OPORTUNIDADES

cenério recente de inflacao
global e escassez de maté-

rias-primas tem apresentado e i
grandes desafios, especialmente
para a indUstria de derivados lacteos. _
A Chr. Hansen, trabalhando em estreita y
e ——.

parceria com os clientes, tem sugerido
solucbes customizadas para a melhoria

e eficiéncia dos processos de producéo,
através do lancamento de novas cultu-
ras e enzimas para melhor rendimento e
garantia da qualidade final dos produtos.
Com o emprego das novas tecnologias da
Chr. Hansen, os produtores terdo grande
oportunidade de reduzir custos, aumentar
rendimento e produtividade, mantendo a
exceléncia dos seus produtos.

CHY-MAX® SUPREME
RENDIMENTO E PRODUTIVIDADE

CHY-MAX® Supreme é um coagulante
100% guimosina com excelente especifici-
dade na etapa de coagulacdo devido a sua
maior relacdo C/P. A relacdo C/P indica

a eficiéncia de uma enzima coagulante no
processo de producéo de queijos. A fracdo

C corresponde a capacidade especifica da
enzima de hidrolisar a k-caseina, enquanto

a frac&o P estd relacionada a capacidade pro-
teolitica da enzima coagulante. Quanto mais
alta a relacdo C/P, maior a especificidade
durante a coagulacdo e, consequentemente,
maior o rendimento, pois resulta em uma
matriz de caseina mais forte onde a gordura
e as proteinas sdo retidas no queijo. Além

de proporcionar um ganho de rendimento
>1%, os queijos produzidos com CHY-MAX®
Supreme apresentam uma funcionalidade
superior ao final do shelf-life, com textura
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RELACAO C/P (COM CHY-MAX®) GANHO DE RENDIMENTO (COM CHY-MAX® SUPREME)
80

C Atividade de K Substrato
Coagulacao de Caseina

p . ——> Leite padronizado
- —>  Fortificado com proteina Acima de 1%
—>  Alto tratamento térmico
L Proximo de 1%
E’ PASTA FILATA (depende do processo)

—— > Processo rapido

P Atividade Substrato
Proteolitica »P de Caseina

40

\J

CHEDDAR

Acima de 0,5%

CHY-MAX® CHY-MAX®
CHY-MAX® Special CHY-MAX®M Supreme

"~ > Pr lento

———> Minas frescal

r,n.als firme e reducdo do sabor.am?rgo. QUEIJO FRESCO il :::::n'::tg(:j::;
E importante destacar que devido a L > Panela

baixa atividade proteolitica do coagulan-
te, as fatias dos queijos produzidos com
CHY-MAX® Supreme se apresentam

com boa resisténcia mecéanica e com PERFIL DE COAGULACAO EM MUCARELA MELHOR QUALIDADE DO SORO (CHY-MAX® SUPREME)

menor adesividade. Esta propriedade

Rendimento com umidade ajustada, retratando apenas a melhor transicéo de sélidos para coalhada

o . . Firmeza em relacdo ao tempo PARTICULAS NO SORO GORDURA NO SORO
possibilita obter fatias ultrafinas com (CHY-MAX®/ CHY-MAX® SUPREME) i/l % dovolume total
maior consisténcia, mais uniformidade 0 . o
e menor deformidade, gerando menos * ' % 03

~ 200 08 %
perdas e reclamacdes. CHY-MAX® Su- g - o
L, = 150 06 )
preme também se destaca por apresen- g 2 030
. L. gmu 04 12 0,29
tar maior reatividade durante a etapa 2 N 028
50 02
de coagulacao, o que reduz o tempo , i O g e aAamc
~ . 12 geracao Supreme 12 geracdo Supreme
para fOI’maCaO € flrmeza da Coalhada ’ ’ ’ b ;:5 N * * “ -27% de particulas no soro -13% de gordura no soro
—— Firmeza CMM FirmezaCMS ~ —— Velocidade CMM ~ —— Velocidade CMS com CHY-MAX® Supreme com CHY-MAX® Supreme

Esta propriedade da enzima resulta

em ganho de produtividade, ja que se
processa mais leite e queijo em menor
tempo de producéo. O soro tem a capa-
cidade de potencializar a rentabilidade CHY-MAX® Supreme permite o maximo proveito dos seus mais preciosos recursos: leite e tempo
da producéo devido a seu alto valor no :
mercado. A elevada especificidade do
CHY-MAX® Supreme na coagulacéo
contribui significativamente para a
melhoria da qualidade do soro, gerando
um soro mais limpo e com menor perda
de finos. CHY-MAX® Supreme entrega
melhor rendimento através da maior re-

MAIOR RENDIMENTO E PRODU MAIS RAPIDA

tencdo de sélidos no queijo, permitindo COAGULACAO COAGULACAO DE PROTEOLISE

. to de até 0.5% d idad MAIS RAPIDA ALTA ESPECIFICIDADE REDUZIDA
um incremento de ate U, 570 de umidade Maior nimero de Mais queijo a partir Fatiamento mais rapido
no produto final devido ao baixo nivel de tangues e menos tempo do seu leite com menos perdas

protedlise ao longo da shelf life.



Com as novas
tecnologias da
Chr. Hansen,
produtores
podem aumentar

rendimento e
produtividade,
mantendo a
qualidade dos
produtos.

DVS® SINERGIA
CULTIVO INOVADOR

Pasta Filata é o segmento de mercado
que atualmente vem apresentando
maior crescimento, representando
22% da producao global de queijos.
Isso corresponde a 5,6 milhdes de to-
neladas/ano, com expectativa de cres-
cimento de 3 a 5% até 2025. DVS® ST
e DVS® Sinergia sdo cultivos multice-
pas termofilicos com boa performance
e alta robustez contra fagos em todas

a opcdes de rotacdes oferecidas. DVS®
Sinergia é composto por bactérias
acido-laticas capazes de produzir polis-
sacarideos capsulares (CPS), definidos
como compostos gue se formam e
aderem a parede celular. Eles permitem
maior retencdo de umidade na rede

de proteinas, menor sinérese por acdo
mecanica durante processo e ganho de
umidade no queijo sem comprometi-
mento da funcionalidade.

No comparativo do perfil de acidifica-
cdo entre os dois cultivos, apresentado
no gréfico ao lado, DVS® Sinergia tem
ligeira maior velocidade de acidificacdo
em relacdo ao DVS® STI, podendo re-
presentar um ganho de 12 a 15 minutos
na etapa de fermentacéo.

E importante ressaltar que a decisdo
sobre o cultivo a ser utilizado estara
sempre condicionada as condicdes e
particularidades de cada fabrica, ou
seja, volume de producéo, processo
continuo ou descontinuo, o modelo da
filadeira, etc. DVS® Sinergia e CHY-
-MAX® Supreme se apresentam como
uma excelente alternativa para plantas
de alta produtividade que visam otimi-
zar o rendimento. Essa combinacéo de
solucdes permite ganhos de rendimen-
to de até 2% em Pasta Filata.

CULTURAS CHR. HANSEN PARA PASTA FILATA

Queijos para pizzas (alta produtividade)

DVS® STI

DVS® SINERGIA

ROTACOES DVS® STI
CONGELADO  LIOFILIZADO
DVS®STI-06 DVS®STI-12
DVS®STI-07 DVS®STI-13
DVS®STI-08 DVS®STI-14
DVS®STI-09 DVS®STI-15
DVS®STI-10

ROTACOES DVS® SINERGIA
CONGELADO
DVS® Sinergia 1.1
DVS® Sinergia1.2
DVS® Sinergia1.3
DVS® Sinergia1.4

PERFIL DE ACIDIFICACAO DVS® SINERGIA (pH)
7

—— DVS®Sinergia .1
65 —— DVS® Sinergia1.2
—— DVS®Sinergial.3
—— DVS® Sinergia1.4
—— DVS®Sinergial.5
—— DVS® STl Reference

180 min |

Tempo

PORTFOLIO DE CULTIVOS PARA COTTAGE

Selecionar a cultura pelo tipo de queijo a ser fabricado

DVS*FRESCO*
3000
DVS®KFP DVS®FRESCO®
DVS*®R series & Queijo 1000NG
D

Alto,

Rendimento

VS®CC series.

epey|eo) ep ezallly

Baixo +Firme

+ Lento Tempo de Fabricacao + Répido

TECNOLOGIA EDOSE CORRETAS CONTRA FAGOS

TECNOLOGIA ADEQUADA

DVS® FRESCO® 1000NG DVS® FRESCO® 3000

Todas as culturas FRESCO® Todas as culturas FRESCO®
T000ONG contém tecnologia 3000 contém cepas produto- ras
SICO de cepas mdiltiplas. de polissacarideo capsular (CPS).
Alinclusdo de cepas ST aumenta Alinclusdo de cepas ST aumenta
arobustez das culturas. arobustez das culturas.

DOSE CORRETA

DVS® FRESCO® 1000NG e DVS® FRESCO® 3000
1.000 g /10.000 | (leite)

MENOR RISCO DE FAGOS

Para reduzir o risco de ataque de fagos é necessério ter culturas
resistentes, esquemas de rotag@o corretos e doses adequadas.

CULTIVOS DVS® FRESCO®
SOLUCOES PARA COTTAGE

O volume de producéo global de
cottage é de 0,8 milhdo de toneladas e
atualmente responde por cerca de 5%
da producéo mundial de queijos, com
um crescimento esperado de 2 a 3%
até o ano de 2025. Os cultivos DVS®
FRESCO®1000NG e DVS® FRESCO®
3000 foram desenvolvidos visando
ganhos na velocidade de producédo de
4cido latico, aroma, uma boa formacdo
da coalhada, e robustez contra fagos.
Pelo fato de serem mais rapidos, o tempo
para que a coalhada atinja pH 4.70-4.80
deverd ocorrer apds 4h e 30 mina 5h de
fermentacéo a temperatura de 36°C.

THE PERFECT PARTNER™
NOVA GERACAO DE PREMIUM

O mercado de lacteos fermentados
vem enfrentando o desafio de se
manter lucrativo em meio ao cenério
de custos crescentes, tornando-se cada
vez mais competitivo e fazendo com
que os produtores melhorem seus pro-
cessos em busca de capturar valores
ocultos nas operacdes, como a reducéo
dos custos de producdo, aumento da
produtividade e aumento nas margens
dos produtos. Os novos cultivos da
linha YoFlex® Premium sdo compostos
por cepas de bactérias acido-laticas
que impactam no aumento da textura
dos iogurtes através da alta formacéo
de exopolissacarideos (ESP) produzidos
durante a fermentacao, aprimorando
naturalmente a textura, indulgéncia,
sensacao na boca e estabilidade do
produto. O incremento de textura por
meio da biotecnologia dos lancamentos
da linha YoFlex® Premium permite que
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os produtores de lacteos fermentados
melhorem suas margens, possibilitando
reduzir a dependéncia de texturizadores
e a adicdo de ingredientes lacteos de
alto valor agregado como proteinas e
gordura, sem comprometer a textura

e 0 sabor dos iogurtes, mantendo

um perfil de sabor agradével, suave e
baixa pds acidificacéo.

A Chr. Hansen realizou aplicacdes em
escala piloto para comprovar a per-
formance dos novos cultivos da linha
YoFlex® Premium utilizando como base
formulacBes lacteas semelhantes as
praticadas pela industria brasileira.
Bases de iogurtes bebivel, colheravel e
grego foram reformuladas reduzindo
entre 16% e 20% o teor de gordura,
mantendo as composicdes de ingre-
dientes e teor de proteinas para cada
categoria de produto. Os resultados,
obtidos através de analises de viscosida-
de e painéis sensoriais, mostraram

que com 0s novos cultivos da linha
YoFlex® Premium foi possivel atingir
padrdes de textura similares ou superio-
res a base de iogurte referéncia, mesmo
com elevada reducdo de gordura.
Considerando os altos valores pratica-
dos no mercado para o creme de leite,
as novas solucdes da Chr. Hansen mos-
tram ser uma grande oportunidade para
reducdo de custo nas formulacdes sem
comprometer a qualidade do produto.
Além dos beneficios de texturae o
alcance de margens maiores, 0s Novos
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YOFLEX® PREMIUM: PERFORMANCE EM ESCALA PILOTO

PRODUTO TECNOLOGIAS
CHR. HANSEN

LiQuIDO

Referéncia Advance 1.0

Proposta 1 Premium 11

Proposta 2 Premium 12

COLHERAVEL

Referéncia Advance 1.0

Proposta 1 Premium 11

GREGO

Referéncia Premium 3.0

Proposta 1 Premium 10

Proposta 2 Premium 11

GORDURA PROTEINA ACUCAR
0,9% 2,8% 7%
0,8% 2,8% 7%
0,75% 2,8% 7%

1% 2,8% 7%
0,8% 2,8% 7%
5% 5% 8%
4% 5% 8%
4% 5% 8%

YOFLEX® PREMIUM: PERFIL SENSORIAL CULTIVOS YOFLEX®

Firmeza
de gel

. Revestimento
Adstringente 60 na boca

Intensidade
geral do sabor

Amargo

Doce Cremoso

—
YoFlex® Premium 1.0
Sabor. Amanteigado

—
YoFlex® Premium 10 de Queijo

cultivos da linha YoFlex® Premium
também foram lancados com opcdes
incluindo as cepas probidticas mais
documentadas do mundo relaciona-
das a salde digestiva, Bifidobacterium
BB-12® e Lactobacillus rhamnosus

DISTRIBUIDORES AUTORIZADOS

Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Mato Grosso
do Sul: LC Bolonha Ingredientes Alimenticios Ltda. Tel: (41)
3139.4455 (bolonha@lcbolonha.com.br). Minas Gerais,

Espirito Santo e Rio de Janeiro: Produtos Macalé. Tel.: (32)

3224.3035 (macale@macale.com). Goias, Tocantins, Distrito

Federal, Mato Grosso, Rondénia e Para: Clamalu Comércio

Azedo

CULTIVOS DE ACIDIFICACAO
F-DVS YOFLEX® PREMIUM 8
F-DVS YOFLEX® PREMIUM 10
F-DVS YOFLEX® PREMIUM 11
F-DVS YOFLEX® PREMIUM 12

Sabor de

CULTIVOS PROBIOTICOS
NU-TRISH® BY PREMIUM 10
NU-TRISH® GY PREMIUM 10
NU-TRISH® ABY PREMIUM 10

LGG®, trazendo beneficios aos consu-
midores que atendem a necessidades
de cuidado com a salide e apresen-
tando oportunidades para capturar
valores adicionais e diferenciacdo nas
gbndolas.

e Representacdes Ltda. Tel.: (62)3605.6565 (romulo@
clamalu.com.br e j.clareth@clamalu.com.br). Sergipe, Alagoas,
Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do Norte, Ceara, Piaui,
Maranhéo e Bahia: Agromirla Com. de Prod. Agropecuérios
Ltda. Tel.: (77) 3421.6374 (jotanea@milkrepresentacoes.com.
br). Sdo Paulo, Amazonas, Roraima, Acre: Latec Ingredien-
tes. Tel.: (15) 3202.1017 e (15) 98180.0002 (atendimento@
latecingredientes.com.br)

Este informativo é uma comunicacédo entre empresas sobre ingredientes destinados a bens de consumo. N&o se destina a consumidores de bens de consumo final. As declaracées aqui contidas nédo séo avaliadas
pelas autoridades locais. Quaisquer afirmacdes feitas em relacdo a consumidores sdo de exclusiva responsabilidade do comerciante do produto final. O comerciante deve conduzir suas prdprias investigacoes
legais e de adequacdo para garantir que todos os requisitos nacionais sejam seguidos.



