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Nina Eriksen y Ole
Madsen estan de
acuerdo en que

YieldMAX™ PL no
es sino la primera

solucion enzimatica

revolucionaria de Chr.

Hansen y Novozymes.

novozymes

En el 2002, BioTimes anuncié que una
alianza estratégica entre Novozymes y Chr.
Hansen se dedicaria a desarrollar productos
nuevos para la industria lactea. Se previd

un gran futuro para la alianza. Se decfa que
Novozymes y Chr. Hansen se complementa-
rian perfectamente: Novozymes era lider de
mercado en el descubrimiento, desarrollo y
produccion de enzimas industriales para una
amplia serie de aplicaciones, incluyendo la
industria lactea, y Chr. Hansen poseia una
herencia incomparable en el desarrollo de
aplicaciones lacteas (que se remontaba al
desarrollo del coagulante hace mas de 130
anos) y excelentes relaciones con sus clientes.
Juntas y con un enfoque combinado, la alian-
za alentaria el desarrollo de productos con

®

un potencial para redefinir el mercado de las
enzimas lacteas.

Afortunadamente, las previsiones resultaron
correctas: la alianza, que parece ser una com-
binacién perfecta, ha resultado ser también
una alianza de mentes y el primer producto
desarrollado cominmente por Novozymes y
Chr. Hansen se ha lanzado al mercado a finales
del 2005.

Estimular a los clientes

El primer fruto de la alianza es la fosfolipa-
sa YieldMAX PL. Esta enzima se afade a la
leche en un proceso de pre-tratamiento para
optimizar la coagulacién y aumentar el rendi-
miento de queso, ahorrando materias primas
y aumentando la capacidad de las fabricas de

queso. El aumento del rendimiento es

de alrededor de un 2% y aunque esto no
parece mucho para la gente corriente, los
profesionales de la industria lo aclaman como
una de las mayores innovaciones durante
varias décadas. De hecho, en comparacion

se estima que todos los demas esfuerzos en
la industria lactea entera durante la Gltimva
década han aumentado el rendimiento de
queso en sélo el 1%.

Actualmente, YieldMAX PL se utiliza prin-
cipalmente para elaborar quesos tipo pasta
filata. La pasta filata se refiere a los quesos de
cuajada estirada famosos en Italia, como el
queso mozzarella y provolone. Estos quesos
se elaboran mediante una técnica especial en
la que la cuajada se echa a un recipiente con
suero caliente y luego se amasa y se estira
hasta que adquiere la consistencia flexible ade-
cuada para las pizzas. El queso mas corriente
para las pizzas es el queso mozzarella.

«Durante los ultimos dos o tres afos, los
esfuerzos de investigacion de YieldMAX PL
se han concentrado en el queso mozzarella
y su uso en productos como pizzas. El queso
mozzarella pasa por unas fases de proceso
bastante extraordinarias y YieldMAX PL se ha
disenado especialmente para mejorar el ren-
dimiento de este proceso,» dice Ole Madsen,
Gerente de Mercadotecnia de Chr. Hansen.

«Después de un detenido ensayado, en
septiembre recibimos nuestro primer pedido
de YieldMAX PL de un fabricante de queso
estadounidense. Esto no sélo demuestra que
el producto tiene el potencial para reducir los
costos de elaboraciéon y aumentar la rentabi-
lidad, sino que refleja también que la alianza



entre Chr. Hansen y Novozymes ha alcanzado
muchos de los objetivos que se propuso.»

La alianza

En general, la colaboracion entre las dos
empresas funciona como sigue: Novozymes
facilita los conocimientos de investigacion y
desarrollo de soluciones enzimaticas nuevas,
mientras que Chr. Hansen se encarga de ensa-
yar las enzimas en productos lacteos verdade-
ros, asi como de las ventas, mercadotecnia y
respaldo técnico para los clientes. Después de
tres afos, ¢cémo se desarrolla la colaboraciéon
entre el personal de primera linea?

«Creo que ha sido un tiempo muy intere-
sante para todos los que hemos participado
en la alianza y todos hemos aprendido mucho.
Las empresas han colaborado estrechamen-
te y se han beneficiado del modo de pensar
el uno del otro. Es raro: aunque ambas son
empresas danesas, la cultura de las dos empre-
sas es muy diferente, pero en lugar de ser
un problema creo que esto ha producido un
ambiente de colaboraciéon amistoso, creativo y
positivo,» dice Nina Eriksen, Jefa de Proyecto
de Novozymes.

Su colega en Chr. Hansen esta de acuerdo:
«Se puede decir que las competencias combi-

nadas de ambas empresas nos han permitido
salir adelante en situaciones en que una empre-
sa sola habria encontrado mas obstaculos, »
dice Ole Madsen.

¢Cual es el futuro de YieldMAX PL?
YieldMAX PL se lanzd en EE.UU. en octubre del
2005. Antes del lanzamiento, fue ensayado con
éxito por uno de los diez principales queseros
del pafs que luego se convirtié en el primer
cliente. El producto se lanzaré en Europa a
principios del 2006.

«Estamos convencidos de que YieldMAX PL
tendréa éxito, también en Europa. Juzgando por
el interés que despert6 el producto en la feria
Food Ingredients Europe a finales del 2005,
creo que muchos fabricantes europeos estan
ansiosos por obtener este producto que tiene
un efecto tan dramatico sobre la capacidad de
produccién,» dice Ole Madsen.

La recomendacion de viva voz es también
un importante aspecto de la innovacién en la
industria lactea. A pesar de la consolidacion
que estd experimentando el mercado, éste
sigue bastante fragmentado y no todos los
fabricantes tienen oportunidad para asistir a las
ferias comerciales. La mayor parte de los que-
sos del mundo sigue produciéndose en fabricas
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pequenas o medianas que elaboran una gran
variedad de productos locales y regionales.

En Europa existen p.ej. mas de 2.000 fabricas
lacteas. Sin embargo, el equipo de la alianza
Novozymes/Chr. Hansen cree que una vez se
hayan experimentado las ganancias de rendi-
miento generadas por YieldMAX PL, su uso se
hara mas corriente tanto en las grandes como
en las pequenas plantas.

El futuro

«YieldMAX PL no es sino la primera solucién
enzimatica revolucionaria de Chr. Hansen y
Novozymes. En los afios venideros, la alianza

continuara trabajando para lanzar méas solucio-
nes enzimaticas nuevas, incluyendo soluciones

que aumenten el rendimiento o mejoren la
textura o el sabor de los productos lacteos, »
concluye Nina Eriksen. @

-hansen.com

YieldMAX™ PL
ayuda a aumentar
el rendimiento de
la elaboracion de
queso en hasta un
2% y es especial-
mente Util para
quesos como el

mozzarella.




