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A producéo de xarope de alta frutose como
substituto do acucar fortaleceu significativa-

mente a indUstria de adocantes de amido.

FACA PARTE DA EVOLUCAO INDUSTRIAL

O quinto de uma série de peque-

nos artigos sobre como as solugdes
biolégicas impulsionam a evolucado

da industria rumo ao futuro.

No comeco do século XIX, o quimico alem&o
Kirchoff descobriu que, ao ferver amido com
4cido, o amido se convertia numa substancia
de sabor adocicado que consistia principal-
mente em glicose. A partir de entdo, a indUs-
tria passou a utilizar acido para decompor o
amido em glicose. Entretanto, esta técnica
apresentava uma série de inconvenientes: a
formacao de subprodutos indesejaveis, pouca
flexibilidade e a necessidade de equipamento
capaz de resistir ao acido em temperaturas de
140-150°C.

De acido a enzima: a transformacéao
da indUstria de adocantes

Com a disponibilizacao das enzimas indus-
triais ao setor de amido ha cerca de 40 anos,
teve inicio a transformacao da tecnologia de
hidrélise de amido. Mas, o momento real da
mudanca teve lugar no inicio dos anos 1960,
com o lancamento de uma amiloglicosidase
pela Novozymes. Pela primeira vez, o amido
podia ser totalmente decomposto em glicose.
Em poucos anos, quase toda a producao de
glicose foi reorganizada e passou-se a usar
a hidrélise enzimatica em lugar da hidrolise
4cida. As vantagens foram maior producao,
maior grau de pureza e cristalizacdo mais facil.

O processo foi ainda mais aperfeicoado com
a introdugdo de uma nova técnica de liquefa-
cao enzimatica de amido. A hidrélise de amido
totalmente enzimética sé foi alcancada quan-
do, em 1973, a Novozymes lancou Termamy!|®
uma amilase bacteriana estavel ao calor. Esta
enzima podia permanecer ativa em temperatu-

ras que ultrapassavam 100°C, tornando-a ideal
para o uso em fogao de jato.

Mais tarde, nos anos 1970, voltou-se a
atencao para um novo tipo de enzima, chama-
da glicose isomerase. Esta enzima possibilitou
a producao de um xarope tao doce quanto a
sacarose - xarope de alta frutose. De fato, em
1975, a Novozymes foi a primeira a produzir
uma glicose isomerase imobilizada, chamada
Sweetzyme® capaz de transformar dextrose
em frutose. A producao de xarope de alta
frutose como substituto do acucar fortaleceu
significativamente a industria de adogantes de
amido em alguns paises, principalmente nos
EUA. Naquele pafs, usa-se o xarope de milho
de alta frutose em muitos produtos alimenti-
cios e refrigerantes, nos quais se usava antes
0 aculcar.

A industria moderna de adocantes de amido
deve muito as inovacdes com enzimas. @
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MultiArt Silk, um papel totalmente sem cloro
(TSC) e feito, em parte, de celulose de madei-
ra dura processada com a ajuda das enzimas
Novozymes.
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Novamyl® reduz os custos de
distribuicao das panificadoras

Como muitas panificadoras ja sabem, Novamyl
é uma amilase maltogénica usada com fre-
gléncia na fabricacdo do pao. Ela impede que
0 amido se cristalize, prolongando assim a vida
til dos produtos de panificacao.

Nos EUA, onde existe uma preferéncia pelos
chamados paes de forma, a adicao de Novamyl
melhora o sabor e textura do pao, o que signi-
fica que paes deliciosos e frescos, com vida
util prolongada de 10 para 14 dias, podem ser
encontrados em toda parte. O prolongamento
da vida util permite as panificadoras usarem as
suas instalacoes de producdo de maneira mais
eficiente, passando de um tipo de produto
para outro com menos frequéncia e ampliando
as sessoes de producao.

Entretanto, a realizacao de uma
Averiguacéo do Ciclo de Vida Util (ACVU)
mostrou que os beneficios de Novamyl vao
muito além destas vantagens. Leva também a
reducdes consideraveis de consumo de energia
e de emissoes de gases do efeito estufa, bem

como a reducédo do custo de transporte dos
paes até os pontos de venda.

Menos desperdicio

A nova anélise comparou duas dosagens de
Novamyl: 37 e 74 mg de Novamyl por kg de
farinha. Considerou-se, com base na expe-
riéncia pratica de importantes panificadoras
dos EUA, que a concentracdo mais alta de

Um novo estudo demonstra que o crescente uso de

Novamyl na panificacdo pode reduzir os custos da

distribuicdo - além de ajudar a salvar o planeta.

Novamyl levaria a uma menor perda de barras

de péo.

Os resultados da analise mostraram que a

maior concentragdo de Novamyl reduziu em

quase 10% uma série de importantes resulta-

dos (ver Tabela 1). Estes resultados incluiram

reducdes do consumo de energia, do potencial

de aquecimento do planeta e da acidificacao

do solo.

Categoria de impactos

Baixa dosagem de enzimas
(37 mg/kg)

Alta dosagem de enzimas
(74 mg/kg)

Mudanca

Consumo de energia (MJ LHV) 415.000 377.000 -38.000 (-9,2%)
Aquecimento global (kg CO,-equivalentes) 43.100 39.200 -3.870 (-9,2%)
Acidificacdo (kg SO,-equivalentes) 211 191 -20 (-9,5%)
Enriquecimento de nutrientes (kg PO,-equivalentes) 273 249 -24 (-8,9%)
Formacao de «smog» (kg etileno-equivalentes) 72,5 66 -6,5 (-9,0%)
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A Averiguacao do Ciclo de Vida Util (ACVU) é uma
metodologia que nos permite comparar os impactos
ambientais de tecnologias alternativas de producao
que oferecem os mesmos beneficios ao usuario. A
ACVU permite uma visdo integral do processo e leva
em considera¢do todo o sistema de producdo, desde
a producdo das matérias primas até o descarte dos
residuos - «do ber¢o ao tumulo». As diretrizes ISO
obrigam a que as ACVUs sejam realizadas de maneira
padronizada e transparente.

Menos producao

Christophe Loretan, gerente global de marketing de Cereais,

da Novozymes, comenta: «A economia obtida resulta principal-
mente da reducao de custos na producao agricola, ou seja, com
o menor desperdicio de pao, a necessidade de producéo de
trigo é menor, o que significa menor uso de fertilizantes, redu-
¢ao de acidificacdo do solo bem como das areas proximas».

Além disso, a reducdo no transporte necessario para distri-
buir o péo - devido ao prolongamento da vida Util deste possibi-
litada por Novamyl - também contribui de maneira significativa
devido ao maior carregamento dos caminhdes de distribuicao,
menor nimero de pontos de distribuicdo e melhora geral na
eficiéncia da distribuicao.

«Aproximadamente 45% da reducao do consumo de ener-
gia provém da menor necessidade de transporte», afirma ele.
«Além disso, os custos com a panificacdo e embalagem ficam
reduzidos».

Licoes para a Europa

Embora o relatério focalize principalmente a indUstria de pani-
ficacdo dos EUA, algumas de suas mensagens sao importantes
para a industria de panificacao da Europa, apesar da preferén-
cia dos europeus por paes mais crocantes com vida Util muito
mais curta, como as baguetes.

«E de se esperar que a Comissao Européia verifique todas
as industrias para ver se é possivel fazer alguma redugdo na
emissao de gases do efeito estufa, como o diéxido de carbono,
como parte de seu compromisso com o Protocolo de Kyoto. Se
os europeus desenvolverem um gosto por produtos de pani-
ficagdo de vida util prolongada, os beneficios de Novamyl em
termos de consumo de energia, aquecimento global e distribui-
¢ao mais eficiente poderado ser também sentidos aqui», afirma
Christophe Loretan.

Um dos beneficios da tecnologia de enzimas é que, além do
enorme impacto quanto a reducao do consumo de energia e
das emissoes de dioxido de carbono, a fabricacdo delas em si é
muito eficiente em termos de energia; estima-se que para cada
quilo de enzima que a Novozymes entrega, ha uma reducdo
liquida nas etapas seguintes de mais de 100 kg de emisséo de
CO,. «Afinal de contas, bactérias e fungos nao exigem muito
para crescer», conclui Christophe Loretan. @

PARA MAIS INFORMACOES

Novas normas da Unido
Européia podem trazer difi-
culdades para os detergentes
enzimaticos liquidos esta-
bilizados com acido bérico.
Felizmente, a Novozymes tem a

solucédo.

Proteases «Ultra» solucionam
problemas de acido borico
em detergentes liquidos

Ha trés anos, a Novozymes langou duas novas
proteases de detergente liquido: Savinase®
Ultra e Alcalase® Ultra. Estas proteases sdo
Unicas: elas ja contém um estabilizador, o
que significa que os fabricantes de detergen-
tes podem descartar o acido borico e reduzir
a dosagem de polidis dispendiosos, como
propileno glicol, em detergentes liquidos.

O dinheiro economizado tem permitido aos
fabricantes aumentar o tipo ou nimero de
enzimas utilizadas.

Agora, ha uma outra razao para se optar
por uma das proteases «Ultra»: a Unido
Européia propde reclassificar o acido borico
como agente «reprotdxico» que «pode pre-
judicar a fertilidade» ou «pode causar danos
ao feto». Dependendo do nivel maximo
autorizado de &cido bdrico, os fabricantes de
detergentes liquidos da Europa poderdo ser



forcados a incluir estes avisos em seus rétulos
ou a reduzir a quantidade de acido borico para
evitar fazé-lo ou entao encontrar alternativas a
este ingrediente.

Antecedentes
A Novozymes vem realizando pesquisas com
estabilizadores para uso em detergentes liqui-
dos ha mais de 15 anos. O problema é que,
na forma liquida, as proteases sao livres para
se locomover na solucao e decompor outras
enzimas ou proteases (autoprotedlise). Isto
pode reduzir bastante a eficacia de qualquer
detergente liquido que contenha enzimas.
Obviamente, este problema ndo ocorre em
detergentes em po, devido a auséncia de
agua.

Para resolver este problema, os fabricantes
e formuladores de detergentes sempre adi-
cionaram estabilizadores, como 4cido bérico
e polidis; por exemplo, propileno glicol. Um
detergente enzimatico liquido tipico contém
3-5% de polidis e 2-3% de acido borico; num
complexo com é&cido bérico, os polidis sao
sempre necessarios, como podem ser também
necessarios para outras fungoes.

Proteases pré-estabilizadas

No final dos anos 1990, a Novozymes desen-
volveu um estabilizador cem vezes mais efetivo
do que o &cido bodrico, e agora este estabiliza-
dor foi adicionado a dois tipos pré-estabiliza-
dos de protease: Savinase Ultra 16 L/16 XL e
Alcalase Ultra 2.5 /2.5 XL (as versdes XL con-
tém uma quantidade extra de estabilizador).
Dessa forma, as duas conhecidas proteases
liquidas podem ser também encontradas ja
contendo um estabilizador.

Atualmente, muitos detergentes liquidos
contém cerca de 2-3% de acido boérico. Na
segunda metade de 2005, as autoridades
européias propuseram reclassificar o acido
bérico/boratos como Reprotédxico Categoria
2 e definir limites especificos de concentra-
¢&0 para o seu uso autorizado em produtos.
Entretanto, no final de outubro, o limite méaxi-
mo ainda nao tinha sido decidido. No futuro,
qualquer fabricante que ultrapasse este limite
podera ser obrigado a acrescentar um aviso na
embalagem, incluindo um cranio com ossos
cruzados e duas declaracoes:

o «Pode prejudicar a fertilidade»
¢ «Pode causar danos ao feto»

Niels Kildegaard Pedersen, gerente sénior de
marketing de Produtos para Detergentes, da
Novozymes, afirma: «Embora estes avisos pos-
sam parecer desnecessariamente alarmantes
para um ingrediente que vem sendo usado

de maneira segura ha muitos anos, ndo ha
nenhuma duvida de que podera causar mal-
estar aos usuarios. Por isso, é importante que
a Novozymes tenha desenvolvido estas duas
proteases, que ndo precisam ser estabilizadas
com acido borico».

Economia

Outra vantagem para os fabricantes que usam
Savinase Ultra e Alcalase Ultra em seus deter-
gentes liquidos é o potencial para a reducéo
dos custos. O acido borico/bérax precisa ser
solubilizado antes de sua incorporacdo num
detergente liquido, o que é caro e consome
muito tempo, além de criar problemas logisti-
cos adicionais para muitos fabricantes.

«O que descobrimos no passado é que
Alcalase Ultra e Savinase Ultra fizeram sucesso
especialmente entre os produtores que estao
entrando pela primeira vez no segmento de
detergentes enzimaticos liquidos. Isto se deve
a economia obtida», afirma Niels Kildegaard
Pedersen.

«QOs fabricantes estabelecidos ha mais
tempo tendem a continuar usando &cido
bérico e polidis. Entretanto, é provavel que,
com as novas normas, isso venha a mudar. De
fato, alguns importantes fabricantes globais
ja tomaram a deciséo de suspender o uso de
4cido bodrico, e a meta da Novozymes é pre-
servar os investimentos dos clientes em deter-
gentes liquidos oferecendo-lhes estas duas
proteases pré-estabilizadas».

Tendéncias do uso de detergentes
A importancia de manter a disponibilidade e
eficacia dos detergentes liquidos é evidente
nas tendéncias do uso de detergentes. Nos
EUA, onde os detergentes liquidos sao parti-
cularmente populares, cerca de 70% de todos
os detergentes usados para lavagem de roupas
s&o em forma liquida. Na Europa, este indice é
de 25%, mas a taxa de crescimento é alta.
«Os consumidores gostam da conveniéncia
do produto liquido, e a percepcao é que os
detergentes liquidos sao mais delicados com
as roupas durante o processo de lavagem.
Quando os detergentes liquidos foram lanca-
dos, ndo eram tao eficientes quanto os deter-

«O desenvolvimento

gentes em pd. Mas as coisas mudaram desde

entdo, e agora o poder de limpeza dos dois de Savinase® Ultra e

tipos de detergentes é o mesmo», afirma Niels  Alcalase® Ultra é fruto
Kildegaard Pedersen. de um projeto de
pesquisa intencional e
Cronograma das mudancas focalizado», afirma Niels
A classificagdo como «reprotéxico» proposta Kildegaard Pedersen,
pela Comissao da Unido Européia precisa ser gerente sénior de
formalmente aprovada pelos estados membros ~ marketing de Produtos
numa votacdo para a qual ainda néo foi fixada  para Detergentes, da
uma data no momento em que escrevemos. Novozymes.
Apds a proposta ser adotada, os fabricantes
terdo cerca de 18 meses para implementar as
mudancas. Entretanto, havera casos antecipa-
dos de abandono do 4cido bérico. A decisao
afetard apenas os paises membros da Uniéo.

«Acredito que qualquer mudanca neste
sentido na Unido Européia se repita em breve
em outros paises, como os EUA. Geralmente,
a Califérnia e a Flérida estdo a frente nestas

mudancas», afirma Niels Kildegaard Pedersen.

Pesquisa focalizada

«Acho importante que 0s nossos clientes
saibam que o desenvolvimento de Savinase
Ultra e Alcalase Ultra é fruto de um proje-
to de pesquisa intencional e focalizado em
estabilizadores de protease que vem sendo
realizado ha mais de dez anos, e ndo uma
reacdo precipitada a esta nova diretriz da
Unido Européia. Queremos manter o suces-
so dos nossos clientes com as formulacoes
liquidas de detergentes para que eles possam
continuar a satisfazer as necessidades dos
seus usuarios, que parecem preferir a forma
liquida ao produto em p6. Esperamos que as

«Ultras» contribuam para que eles consigam
isso», conclui ele. @

WWwWW.novozymes.com




CHH‘HANSEN

Nina Eriksen e Ole

Madsen concordam
que YieldMAX™ PL
é apenas a primeira

solugao enzimatica

revolucionaria da Chr.

Hansen e Novozymes.

Trés anos antes, em 2002, a BioTimes publicou
0 anuncio de uma alianca estratégica entre a
Novozymes e a Chr. Hansen para trabalharem
juntas numa série de novos produtos para

a industria lactea. Foram previstos grandes
acontecimentos para a alianca. Diziam que a
Novozymes e a Chr. Hansen se complementa-
riam perfeitamente. A Novozymes era a lider
mundial na descoberta, desenvolvimento e pro-
ducédo de enzimas industriais, abrangendo uma
vasta area de aplicacdes, dentre elas a indUstria
lactea. E a Chr. Hansen possufa uma heranca
inigualavel no desenvolvimento de aplicacdes
lacteas (cujo inicio data do desenvolvimento do
coalho, hd mais de 130 anos), com excelentes
relacdes com a clientela como parte do pacto.
Juntas, com objetivos comuns, a alianca iria

novozymesﬁé@

estimular o desenvolvimento de produtos com
o potencial de redefinir o mercado de enzimas
lacteas.

Felizmente, as previsdes foram confirmadas.
A alianca, que tinha aspectos de um casamento
perfeito, demonstrou também ser um acordo
de vontades similares e o primeiro produto
desenvolvido entre a Novozymes e a Chr.
Hansen chegou ao mercado no final de 2005.

Estimulando os clientes

O primeiro fruto da alianca é uma fosfolipase
chamada YieldMAX PL. Esta enzima é adicio-
nada ao leite num processo de pré-tratamento
para otimizar a coagulacao e aumentar a
producdo de queijo, economizando assim em
matérias-primas e aumentando a capacidade

das instalacoes de fabricacao de queijo. O
aumento da producédo é da ordem de 2% e,
embora isso possa ndo parecer muito para um
leigo na fabricacao de queijos, os profissionais
do setor consideraram o feito como uma das
maiores inovacoes das Ultimas décadas. De
fato, em comparacao, calcula-se que todos os
demais esforcos do total combinado da indus-
tria lactea durante a Ultima década aumentou a
produgao de queijo em apenas 1%.

O foco principal para o uso de YieldMAX
PL no presente momento é na fabricacao de
«pasta filata». A pasta filata se refere a quei-
jos filamentosos coalhados, famosos na Italia,
como o mozarela e o provolone. Estes queijos
sdo feitos com uma técnica especial que con-
siste em dar a coalhada um banho quente de
soro de leite, sendo em seguida amassado e
elastificado até atingir a consisténcia male-
avel necessaria para o uso em cobertura de
pizzas. O queijo mais usado em pizzas é o
mozarela.

«A pesquisa com YieldMAX PL durante os
Gltimos 2-3 anos concentrou-se no mozarela
e seu uso em produtos como pizza. O proces-
samento de mozarela exige uma série especial
de etapas e YieldMAX PL tem como alvo
especifico aumentar a producao durante este
processamento», afirma Ole Madsen, gerente
de marketing da Chr. Hansen.

«Depois de testes exaustivos, em setem-
bro recebemos o nosso primeiro pedido de
YieldMAX PL de uma féabrica de queijos dos
EUA. Isso nao somente demonstra que o pro-
duto tem o potencial de reduzir os custos de
fabricacao e aumentar os lucros, como também
mostra que a alianca entre a Chr. Hansen e



a Novozymes alcangou muitos dos objetivos
planejados».

A alianca

Em geral, a parceria entre as duas empresas
funciona da seguinte maneira: a Novozymes
entra com a experiéncia em pesquisa e desen-
volvimento de novas solucdes enzimaticas,
enquanto a Chr. Hansen é responsavel pelos
testes das enzimas em produtos lacteos reais
e pelas vendas e marketing, além do apoio
técnico aos clientes. Assim, depois de trés
anos, como estao progredindo os funcionérios
que operam na linha de frente?

«Acho que tem sido um periodo muito
empolgante para todos nés envolvidos na
alianca, e estamos aprendendo muito. As
empresas estdo trabalhando em contato muito
estreito e se beneficiando mutuamente da
maneira como pensam. E estranho - apesar
de ambas as empresas serem dinamarquesas,
as suas culturas séo diferentes, mas, em vez
disso ser um problema, acho que produziu
uma atitude de trabalho de equipe muito
agradavel, criativa e positiva», afirma Nina
Eriksen, diretora do projeto, da Novozymes.

O seu colega da Chr. Hansen concorda.
«Estou convencido de que a combinacao das

competéncias das duas empresas nos permi-
tiu seguir adiante num momento em que, se
tivéssemos avancado separadamente, teriamos
encontrado muito mais obstaculos», afirma Ole
Madsen.

Qual é o futuro de YieldMAX PL?
YieldMAX PL foi lancada nos EUA em outubro
de 2005. Antes disso, foi testada com sucesso
em uma das dez maiores fabricas de queijo
daquele pafs, que acabou sendo o primeiro
cliente. O produto sera lancado em toda a
Europa no inicio de 2006.

«Acreditamos muito que YieldMAX PL tera
sucesso, inclusive na Europa. A julgar pelo
interesse em YieldMAX PL durante o congresso
Food Ingredients Europe, no final de 2005,
minha impressao é que muitos fabricantes
europeus estao muito interessados em langar
mé&o de um produto que possa ter um grande
efeito na capacidade de producéo», afirma Ole
Madsen.

As recomendacdes pessoais sao também um
importante aspecto de inovacao na inddstria
de laticinios. Apesar da continua consolida-
¢ao, o mercado ainda se encontra bastante
fragmentado e nem todos os produtores tém
a oportunidade de comparecer as exposicoes.

PRODUTOS LACTEOS

A maior parte da producao lactea mundial YieldMAX™ PL

ainda é representada por empresas pequenas ajuda a aumentar
e médias que produzem uma ampla variedade  a produgcao de
de produtos locais e regionais. Por exemplo, queijo de leite em
ainda ha mais de 2.000 empresas de laticinios ~ cerca de 2% e é
na Europa. Entretanto, a equipe da alianca particularmente
Novozymes/Chr. Hansen acredita que a partir atil para queijos
do momento em que 0s NOVOS Usuarios expe- como o mozarela.
rimentarem ganhos na producdo gerados por

YieldMAX PL, o seu uso se tornara amplo entre

as empresas de pequeno e médio porte.

O futuro

«YieldMAX PL é apenas a primeira solucédo
enzimatica revolucionaria da alianca Chr.
Hansen e Novozymes. Nos préximos anos, a
alianca continuara lancando novas solucoes
enzimaticas, incluindo solucoes para o aumen-
to da producado, melhoramento da textura

ou sabor dos produtos lacteos», conclui Nina
Eriksen. @

ole.madsen@dk.chr-hansen.com




Trés novas enzimas Irao aumentar
a producao de alcool combustivel

A producdo de alcool combustivel
a partir de cereais, como trigo,
cevada e centeio, esta perdendo
a corrida para o milho, usado
amplamente nos EUA. Trés

novas enzimas da Novozymes

provavelmente mudardo tudo isso.

Nos EUA, a producao de alcool combustivel

é um negécio de grandes dimensdes. Quase
3% do total do combustivel usado anualmente
por veiculos naquele pafs é o élcool, e o con-
sumo esta crescendo cerca de 20% ao ano.
Entretanto, em regides fora dos EUA onde o
milho nao é cultivado, a fabricacao e uso de
alcool combustivel ainda estéa na fase inicial.

O panorama de sucesso nos EUA é o resulta-
do de forte apoio politico, grande suprimento
de milho e répida implementacao e otimizacao
de tecnologia, inclusive enzimas.

Mas, ha uma série de razdes para o desen-
volvimento mais lento fora dos EUA, onde os
cereais mais comuns sao trigo, cevada e centeio.
Dentre elas estao os desafios maiores na éarea
de tecnologia de producao de &lcool, estruturas
mais fragmentadas de formacao de politica e
maior competicdo com outras tecnologias.

Entretanto, trés novas enzimas da Novozymes
- Viscozyme® Wheat (trigo), Viscozyme Barley

(cevada) e Viscozyme Rye (centeio) - poderao
ajudar os fabricantes de alcool combustivel a
criar um panorama mais atrativo para qualquer
cereal.

Maior produg¢do, menor custo

Os produtos Viscozyme séo especialmente pro-
jetados para criar a méaxima reducédo de viscosi-
dade na pasta de trigo, cevada ou centeio, um
método I6gico quando se leva em consideragao
suas diferencas em componentes que aumentam
a viscosidade e o nivel do conteudo.

A producao de é&lcool a partir de cereais
requer uma série de processos enzimaticos,
inclusive liquefacdo com Liquozyme® SC e
sacarificagdo com Spirizyme®

A alta viscosidade obtida quando se usa
cereais requer a adicao de dgua, que reduz a
producao de &lcool e aumenta os custos ope-
racionais; ou o uso de enzimas, que podem
decompor componentes especificos aos cereais



que causam a alta viscosidade. E esta a razao
do nome do novo portfélio de enzimas,

Viscozyme.

Uma pasta mais fina com viscosidade menor
resulta num nivel mais alto de substancia seca e
flui mais facilmente pelos tubos nas dependén-
cias de producao, o que significa menos inter-
rupgdes, maior producao e custos reduzidos.

Como otimizar a producao e os custos
A otimizacdo do desenho e da operacao de usi-
nas para enfrentar os desafios do trigo, cevada e
centeio é uma tarefa complexa. Com base nisto,
a Novozymes também desenvolveu e lancou
uma ferramenta de suporte chamada Calculador
Viscozyme. Com o uso desta ferramenta e a
colaboragéo do pessoal da Novozymes, as usinas
de alcool podem aumentar sua capacidade e
reduzir seus custos operacionais.

«O Calculador ird ajudar os gerentes de
usinas a criar uma série de possibilidades que
incluem o uso de Viscozyme. Este dispositivo
mostrard como Viscozyme pode reduzir a vis-
cosidade no seu equipamento atual e como
eles podem otimizar a operacdo para aumentar
mais ainda a producao de &lcool, reduzindo
assim os custos», afirma Ole Bill Jgrgensen,
gerente de lancamento de Viscozyme.

«0O langamento de Viscozyme em novem-
bro de 2005 da aos produtores de alcool uma
oportunidade para aumentar a producéo,
reduzindo o uso de 4gua e de energia e, con-
sequentemente, os custos. Acreditamos que
0 uso de Viscozyme pode reduzir o consumo
de energia na producao de alcool combustivel
e aumentar a capacidade, oferecendo assim
significativas melhorias nos custos e na eficién-
cia da producao».

Humphrey Lau, diretor de marketing de
Processamento de Cereais, da Novozymes, afir-
ma: «Em geral, a Novozymes esta dando supor-
te a producao de biodlcool. Os novos produtos
Viscozyme estabelecem um novo padréo para a
producao de alcool a partir de cereais, e conti-
nuaremos a desenvolver e a fornecer tecnologias
mais eficientes na expectativa de que o suporte

Viscozyme® tem um efeito muito
grande sobre a pasta de cereais. A
menor viscosidade significa que as
instalacoes de fabricacao podem
aumentar a produgao e, ao mesmo

tempo, reduzir os custos.

politico que promove o desenvolvimento de bio-
combustivel continue cada vez mais forte, com
beneficios para as economias, 0 meio ambiente
e o fornecimento de energia».

Uma alternativa ao petréleo

As reservas de petréleo sao limitadas e o custo
do ¢6leo cru teve grandes aumentos em 2005
no mundo inteiro, ndo sé por causa da crescen-
te demanda dos paises em rapido desenvolvi-
mento, como a China e a India, mas também
em conseqUéncia de cataclismos naturais como
o furacdo Katrina, que causou impacto na
producao e refinacdo de petréleo na Costa do
Golfo, EUA. O élcool, por outro lado, é fabrica-
do a partir de cereais cultivados comercialmen-
te na maioria dos pafses.

Atualmente, nos EUA, o alcool combustivel é
usado principalmente numa mistura de 85-90%
de gasolina com 10-15% de alcool. As empresas
automobilisticas estdo desenvolvendo tecnologia
adaptada a receber um volume maior de alcool.

Apesar de ser o ideal, os biocombustiveis nao
possuem o potencial de substituir completa-

ALCOOL COMBUSTIVEL

mente a gasolina feita a partir do petréleo, mas
podem ajudar a preservar as reservas de petré-
leo e a salvaguardar a capacidade de refinacao.

Ha& também um forte argumento ambiental
para o uso de alcool combustivel, pois este
reduz as emissdes dos gases do efeito estufa.
A mistura de gasolina com élcool produz cerca
de 5% a menos de diéxido de carbono do que
a gasolina comum, e os cereais usados na fabri-
cacao de alcool s&o neutros com respeito ao
carbono: durante o crescimento, eles absorvem
a mesma quantidade de carbono que é produ-
zida quando o élcool é queimado.

Na Europa, ha cerca de 10 usinas de &lcool
j& em operacao, e uma longa lista de projetos
para novas usinas mostra que a indUstria esta
se preparando para o cultivo e uso de cereais
disponiveis.

Cereais locais usados

com mais eficiéncia

Ole Bill Jargensen conclui: «A adicao de
Viscozyme ao nosso portfolio de enzimas para
a producao de élcool combustivel oferece uma
solucdo enzimatica légica para os desafios da
viscosidade. Ela permite aos fabricantes usarem
os cereais locais de maneira eficaz e amplia

as perspectivas globais do alcool combusti-
vel. Além disso, é mais uma prova de que a
Novozymes estd na vanguarda entre os fabri-
cantes de enzimas no desenvolvimento de tec-
nologias que promovem a producédo de alcool

combustivel, reduzindo, ao mesmo tempo, os
custos de producéo». @

obj@novozymes.com

O Calculador
Viscozyme®

ird ajudar os
fabricantes a
otimizarem o
desenho e as
operacdes de

suas usinas.




Trés marcas de sucesso no
mercado de téxtels

Em marco deste ano, a BioTimes
anunciou a reorganizac¢do do
portfélio de produtos téxteis, da
Novozymes, em trés marcas distintas:
Denimax® Valumax® e Novoprime!"
Neste artigo, os clientes explicam o
que eles acham da nova iniciativa.

A Novozymes sempre se orgulhou de sua
gama de enzimas de téxteis. H4 muitos anos a

Novozymes vem oferecendo aos seus clientes
de téxteis um conjunto excepcional de solugoes

enzimaticas de alta qualidade, confiaveis e
seguras para a confeccao de roupas da moda,
com uma grande variedade de tons e acaba-
mentos originais. Estes produtos eram antes
agrupados segundo a sua aplicacdo, como
branqueamento e desgaste dos jeans, biopo-
limento ou desengomagem. Mas, agora, para
assegurar que cada cliente de téxteis se benefi-
cie do pacote que atenda as suas necessidades
especificas, a Novozymes decidiu modernizar o
seu portfélio.

Com a nova iniciativa, a linha de produtos
téxteis da Novozymes esta dividida em trés
marcas — Denimax, Valumax e Novoprime.
Cada produto possui, como sempre, a mesma
alta qualidade, confiabilidade e seguranca

esperada da marca Novozymes. Mas, cada
um deles oferece aos clientes uma proposta
diferente que atende as suas necessidades
individuais.

Primeira divisao
A marca Denimax tem a finalidade de levar
aos clientes da Novozymes os seus produtos
mais apurados e inovadores, prontos para
serem usados. Os produtos que trazem a marca
Denimax representam a qualidade e os avangos
tecnoldgicos revoluciondrios acumulados pela
reputacao estabelecida e pelos anos de experi-
éncia da Novozymes.

Além de se beneficiar com o desempenho
superior e insuperavel oferecido pelos produtos



da linha Denimax, seus clientes podem contar
com o apoio especializado da dedicada equipe
de Servico Técnico, da Novozymes, que oferece
conselhos e assisténcia profissionais sempre

Para esses clientes, a Novozymes oferece a
qualidade acessivel da marca Valumax. Valumax
abrange uma gama de produtos de alta quali-
dade, confiabilidade e consisténcia, caracteris-

A Conshing Laundry é um dos produtores chineses mais habilidosos e experientes

em jeans de exportacdo para marcas como a Polo, Lee, Texwood e Guess.

que necessario. E eles sabem que serao os pri-
meiros a receber as informacées da Novozymes
sobre as tendéncias, continuamente em trans-
formacéo, da industria local e global.

A CBL, um dos maiores fabricantes e expor-
tadores de jeans do Paquistao, vem usando
os produtos Denimax desde o comeco. Suas
roupas - de classe superior - sdo destinadas a
nomes como a Levi's, Ben Sherman e Mustang.

Iftikhar Hussein, vice-presidente sénior
de Operacoes, da CBL, explica: «A CBL usa
Denimax da Novozymes para obter um acaba-
mento superior e consistente do jeans, que nao
tem comparacdo. Denimax oferece qualidade e
consisténcia, exatamente o que nos e 0s NOSSOS
clientes esperamos de uma marca classe A».

A marca Denimax permite aos clientes da
Novozymes demonstrarem o seu préprio com-
promisso com a qualidade, um sinal que os
posiciona acima dos demais concorrentes no
mercado. Iftikhar Hussein comenta: «Na CBL,
a nossa reputagdo corporativa tem por base a
qualidade. Nunca comprometeriamos nem a
nossa nem a dos nossos respeitados clientes. £
por isso que continuamos a usar os produtos
mais reconhecidos e de confianca do mercado.
O uso da marca Denimax demonstra a impor-
tancia que damos a qualidade».

Qualidade a um preco acessivel

Para muitas empresas téxteis, a meta principal
é produzir acabamentos de qualidade sem des-
cuidar dos custos num mercado competitivo.

ticas que acompanham naturalmente a marca
Novozymes, mas a um preco competitivo. A
proporcionalidade entre preco e desempenho
oferece aos clientes da Novozymes o equilibrio
perfeito entre acessibilidade e qualidade.

A Conshing Laundry é um dos produtores
chineses mais habilidosos e experientes em
jeans de exportacdo para marcas como a
Polo, Lee, Texwood e Guess. H& muitos anos,

a Novozymes vem construindo um relaciona-
mento comercial sélido com esta empresa. Wu
Huidong, presidente da Conshing Laundry,
explica porque todas as enzimas que eles
compram vém da Novozymes: «A industria de
manufatura de roupas é um dos mercados mais
competitivos que existem. £ por isso que preci-
samos de produtos de qualidade com 100% de
confiabilidade e consisténcia. Valumax oferece
aos produtores deste segmento qualidade

com padrao referencial a preco muito mais
competitivo e acessivel. Este é o diferencial que
precisamos para sermos competitivos no nosso
mercado».

Crescendo através da parceria

Os produtos de alta concentracao para for-
mulagdo encontram-se agora sob a cobertura
da marca Novoprime. Todos os clientes de
Novoprime podem contar com o conhecimento
e experiéncia da dedicada equipe de especialis-

tas em formulacdo da Novozymes, dando a eles

a chance de serem os melhores do mercado de
formulacao.

Mas, isso nao é tudo. Do seu Centro Global
de Desenvolvimento de Téxteis em Kuala
Lumpur, Maléasia - totalmente equipado - a
Novozymes pode oferecer aos seus clientes
de Novoprime uma gama de beneficios extras,
como treinamento por especialistas de formula-
cao e até mesmo oportunidades de parceria
no desenvolvimento de novos produtos.

A Quimisa, grande fabricante de produ-
tos téxteis no Brasil, é um destes clientes de
Novoprime que se beneficiam das informa-
coes e experiéncia técnica insuperaveis da
Novozymes. Apds um renovado compromisso
para fortalecer o relacionamento comercial
entre as duas empresas, a Novozymes e a
Quimisa embarcaram num projeto comercial
de cooperacdo no segmento de téxteis. O pro-
jeto incluiu anélises do mercado local e trouxe
mais experiéncia para o mercado brasileiro de
formulacdo. Motivados pelo sucesso deste pro-
jeto, a Novozymes e a Quimisa decidiram iniciar
um projeto de cooperacdo no segmento téxtil.

Jose Scharf, gerente de vendas da Divisao
de Téxteis, da Quimisa, comenta: «Na Quimisa,
acreditamos que o sucesso depende de for-
mulacoes vencedoras e de fortes parcerias
comerciais. Had muitos anos, trabalhamos com
a Novozymes e seus produtos de primeira linha,
como os da marca Novoprime. Desfrutamos
da confianca e transparéncia no nosso relacio-
namento, que representam a pedra angular
para o desenvolvimento dos nossos produtos e
negdcios no futuro».

Solucoes personalizadas de enzimas
Todas as enzimas de téxteis continuam tendo
a qualidade, consisténcia e seguranca espe-
radas de qualquer produto da Novozymes.

E a Novozymes continua a oferecer aos
seus clientes apoio e servicos essenciais de
primeira linha. O langamento das marcas
Denimax, Valumax e Novoprime possibilitou
a Novozymes oferecer aos seus clientes uma
solugdo enzimdtica e um pacote de apoio
adaptados as suas necessidades individuais.
Esta claro que os clientes da Novozymes
acreditam tratar-se de marcas de sucesso. @

scd@novozymes.com
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A African Products (Pty) Ltd, uma divisdo do Grupo Tongaat

Hullet, é o maior moinho de moagem Umida da Africa e

produtora internacional de amido, glicose e produtos afins

Tanques de sacarificagdo em
Kliprivier, onde a enzima

Dextrozyme® GA é usada.

o

w
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Novozymes — principal fornecedor
da African Products

A African Products possui quatro moinhos

na Africa do Sul - em Meyerton, Kliprivier

e Germiston (Guateng) e Bellville (Western
Cape) - bem como uma fabrica de sorbitol em
Chloorkop (Gauteng).

O moinho de Kliprivier é o maior deles - uma
fabrica moderna de processamento de amido,
com capacidade de trituragdo de 1.200 tonela-
das de milho por dia. As enzimas da Novozymes
ajudam esta fabrica da African Products a fun-
cionar de maneira eficiente. A sua abertura data
de 1998, ap6s um investimento de ZAR 800
milhdes. Em 2002, recebeu mais um investimen-
to - para sacarificagdo, armazenagem e carrega-
mento - com o fim de expandir a produgao.

Os produtos

Uma Unica matéria-prima - o milho - é uti-
lizada para manufaturar uma ampla gama

de produtos para uma série de indUstrias,
igualmente ampla, como alimentos, bebidas,
produtos farmacéuticos, téxteis, fabricacdo de
papel e adesivos.

O milho contém cerca de 70% de amido,
18% de fibra, 5% de proteina e 6% de
germe. Apds mergulhar o milho em dgua
morna para reidrata-lo, o milho é triturado
através do processo de moagem Umida. Em
seguida, varios estagios sao necessarios para
separar o amido da fibra, do 6leo e da pro-
teina. O amido resultante pode ser secado
tal como se encontra ou modificado por
enzimas para produzir adogantes.
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Para converter o amido em produtos de gli-
cose de qualidade alimenticia com diferentes
graus de acUcar, é necessario utilizar enzimas
industriais. Os produtos sao criados segundo
os requisitos dos clientes, como panificadoras,
confeitarias e cervejarias, que utilizam xaropes
de glicose, e industrias de papel e téxtil, que
usam amido.

«E extraordinario como a Novozymes nao
para de desenvolver novas enzimas cada vez
melhores. Nés nos beneficiamos com o uso
de enzimas eficientes e um servico técnico de
grande importancia para nés. Isso ajuda as
nossas equipes operacionais a compreender
as condicdes do processo necessarias para
o0 uso ideal das enzimas», comenta Charles
Macu, diretor de operacoes da African
Products.

A conversdo enzimatica no moinho de
Kliprivier comeca com Liquozyme® Supra na
alta temperatura de 105-110°C.

Liquozyme Supra é uma nova enzima de
liguefagao que foi introduzida no moinho no
inicio de 2005, em substituicao a Termamy|®
Supra. Essa enzima é acrescentada no fogao de
jato, onde um jato de vapor e outro de amido
em suspensao se combinam sob pressao e o
amido literalmente se «abre» (gelatinizacao).
Isso permite que Liquozyme Supra, uma alfa-
amilase, atue sobre este produto intermediario
com aspecto de mingau para produzir dextri-
nas, ou seja, a suspensao gelatinosa é liquefei-
ta pela alfa-amilase formando assim dextrinas,

que podem ser ainda mais decompostas
(hidrolisadas) em glicose e maltose.

A sacarificacdo é a etapa que se
segue a liquefacdo. Na producao
de xaropes de alta dextrose com
mais de 95% de DE (equivalente
a dextrose), a African Products de
Kliprivier usa Dextrozyme® GA (uma
glicoamilase). O tempo de reagéo é
de 48 horas, em uma temperatura de
58°C, produzindo 95% de dextrose.
A sacarificacdo tem lugar em oito
tanques reatores. O xarope resultante

é purificado por filtracdo tradicional de
membrana e intercambio idnico. No final,

O intercambio

o milho fica transformado com a ajuda das .
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enzimas da Novozymes em xarope de glicose, -
as ultimas

que é entdo vendido no mercado da Africado .
impurezas do

Sul e exportado. @
xarope trans-

parente.
A Novozymes supre a maioria das enzimas

utilizadas em Kliprivier através da Novozymes
SA, subsidiaria da Novozymes na Africa do Sul,
com escritérios e armazéns em Joanesburgo.
Jannie Van Aswegen, executivo técnico da
Novozymes SA, serve ao moinho de Kliprivier,
enquanto seu colega de vendas técnicas,
Thandanani Mbandlwa, se encarrega do

moinho da African Products, em Germiston.

PARA MAIS INFORMACOES



