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Os porcos em periodo de crescimento precisam de
fosforo. Usando-se fitases como complemento em suas
racoes, eles podem digerir uma quantidade maior do

fosforo natural presente em sementes e cereais.

FACA PARTE DA EVOLUCAO INDUSTRIAL

As fitases ajudam a

O quarto de uma série de peque-

nos artigos sobre como as solucdes
biolégicas impulsionam a evoluc¢ao

industrial rumo ao futuro.

As plantas sao ricas em fosforo. Apesar deste
fato, até dez anos atras, geralmente adicio-
navam-se fosfatos inorgénicos a racdo para
impedir que porcos e aves sofressem de defici-
éncia de fosforo. O problema é que nem todos
os tipos de fésforo séo digeriveis. Na maioria
das sementes e dos cereais dados aos animais,
60-80% do total do fosforo esta presente na
forma de acido fitico. A hidrdlise do &cido fitico
requer a presenca de fitases, mas estas séo

combater a poluicao por fosfato

poucas ou estao praticamente ausentes nos
canais digestivos de animais monogastricos,
COmo porcos e aves. Em conseqliéncia, uma
quantidade muito pequena de fosforo fixado
em forma de acido fitico torna-se biologica-
mente disponivel, sendo que o resto atravessa
o sistema digestivo do animal sem ser digerido.

Uma importante quantidade do fésforo
lancado no meio ambiente pela préatica agricola
provém de estercos. O esterco é espalhado em
terrenos agricolas, mas o fosforo e o nitrogénio
levados do solo pelas &guas podem provocar o
crescimento incontrolavel de algas nos rios e no
mar. Esta eutroficacdo causa desequilibrios na
natureza e ameaca a vida aquatica.

A Novozymes produz uma enzima para
racao que pode reduzir este problema — uma
fitase microbiana, comercializada sob a marca
RONOZYME® P 5000, para ser usada como
complemento na ragao de porcos e aves. Ela
faz com que o &cido fitico seja hidrolisado
durante a digestdo. Em decorréncia disso,
pouco ou nenhum fosfato inorganico precisa

ser adicionado a racao, e o nivel de fosforo pre-
sente no esterco é reduzido em cerca de 30%.

Uma recente Avaliacdo do Ciclo de Vida
comparou o impacto no meio ambiente produ-
zido por RONOZYME P 5000 CT — uma enzima
granulada — usada em lugar de fosfatos inorga-
nicos na ragao de porcos. O resultado foi uma
reducdo consideravel da poluicdo do ambiente
aquatico produzida pelos fosfatos e uma menor
emissdo de compostos acidificantes e de didxi-
do de carbono, o gas do efeito estufa.

QOutro aspecto positivo é o econdmico, pois
0 que nao se gasta com os fosfatos inorgani-
cos, se aplica na compra da enzima.

RONOZYME P 5000 é a mais recente fitase
a ser lancada no mercado, tendo ja se tornado
um grande sucesso na industria de ragao ani-
mal. A Novozymes comecou a produzir fitases
em 1995. Hoje, elas ja substituiram em grande
parte os fosfatos inorganicos na producéo da
racao animal em muitos mercados, ajudando a
reduzir a quantidade de fosfatos lancados no
meio ambiente. @
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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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Um ano apds langar um novo melhorador enzimatico para a fabricacdo do pao paav, o proprietario

Babloo Khan (em primeiro plano) recebeu apoio de Ajit Wadekar (centro), da Arun & Co.,

e N.K. Kumar (esquerda), da Novozymes. O seu melhorador de paav foi um sucesso.

A térmula magica de um panificador de Bombaim

Em 1970, com apenas 16 anos de idade, Ali
Ahmed Khan (mais conhecido como Babloo
Khan) foi obrigado a deixar a escola e sua cidade
natal de Lucknow no norte da india em busca de
trabalho. Ele viajou para Bombaim onde encon-
trou um emprego numa pequena panificadora,
trabalhando quase 14 horas por dia. Em 1977,
ele abriu a sua propria panificadora, na qual pro-
cessava 700 quilos de farinha por dia para fabri-
car o pao indiano chamado paav. No comeco,
ele utilizava melhoradores de varias marcas locais
para fabricar seu pao, porém, mais tarde, ele
criou suas préprias férmulas, passando a vendé-
las para outras panificadoras. Foi nessa época que
ele passou a comprar pequenas quantidades da
alfa-amilase Fungamyl® da Arun & Co., agente da
Novozymes na India para enzimas de panificacao.
Mais tarde, ele viu uma oportunidade
para desenvolver o seu préprio negécio, Sana
Enterprises, para produzir um melhorador espe-
cialmente criado para o paav.

Férmula magica

Como era um panificador de pequena empresa,
Babloo Khan tinha que realizar ele mesmo todas
as tarefas basicas, apesar de receber o apoio de
Ajit Wadekar, gerente regional de desenvolvimen-
to da Arun & Co., e N.K. Kumar, da Novozymes.
N.K. Kumar, que esta sediado em Bangalore, no
sul da India, se interessou pessoalmente por este
panificador empreendedor de Bombaim.

Kumar vem apoiando a industria de panifi-
cacdo ha quatro anos e pdde oferecer ajuda na
realizacdo de testes técnicos a pequenas pani-
ficadoras para determinar a dose ideal de enzi-
mas para o paav. O resultado foi uma nova for-
mulacdo chamada Bread Bake baseada numa
mistura de diferentes enzimas de panificacao
da Novozymes e amido de milho. Este tipo de
amido é branco, o que fez com que a formu-
lacdo se ressaltasse dos demais melhoradores
de paav do mercado, feitos naquela época com
farinha de soja, de cor amarelada.

Em pouco tempo, os pequenos panificado-
res estavam falando entre eles sobre a nova
férmula magica para melhorar o paav.

Volume e cor

«As principais preocupacoes dos panificadores
de paav sdo o volume e a cor marrom-dourada
do pao», comenta Kumar. «A nova formula
aumenta o volume em cerca de 20% e da tam-
bém uma atraente coloracao marrom-dourada
a crosta do pao. A melhora da cor é basica-
mente produzida por uma das enzimas presen-
tes na formulacdo».

Do momento que Babloo Khan iniciou a
venda da férmula em maio de 2004, suas
vendas aumentaram rapidamente. Sé em
Bombaim, ele tem 40% do mercado de me-
Ilhorador de paav. Para servir ao mercado, ele
empregou quatro representantes de venda, que
visitam as pequenas panificadoras oferecendo-
Ihes o melhorador. A panificadora tipica da



india é uma empresa de tamanho pequeno operada pela familia e localizada
a margem da estrada, fabricando entre 500 e 1.500 paavs por dia. Ha cerca

de 2.200 panificadoras deste tipo em Bombaim e cerca de 900 delas utilizam
agora a formulacao Bread Bake para fabricar o paav.

Mercado de nicho
0 mercado de paav da India é basicamente limitado ao estado de Maharashtra,
no oeste do pais, e Delhi, no norte. A Novozymes calcula que sejam usadas
aproximadamente 0,1-0,15 milhdo de toneladas de farinha na fabricacdo do
paav naquele pafs. Isso representa cerca de 10% do mercado do pao tradicio-
nal fabricado na India a partir de maida (farinha de trigo moida).

A maioria das enzimas de panificacdo fornecidas pela Novozymes na India
é utilizada para melhorar o pao de estilo ocidental. Dentre elas estdo produtos
granulados, como Fungamyl, Pentopan® Lipopan® Gluzyme® e Novamyl®

Babloo Khan também produz melhoradores que contém enzimas da
Novozymes para pao de estilo ocidental usado em sanduiches. Além de
Bombaim, ele j& penetrou os mercados dos estados de Maharashtra, Gujarat
e Uttar Pradesh.

Negoécios de vento em popa

Ele agora alugou a sua panificadora para poder se dedicar ao seu préspero
negocio de melhoradores, e tem planos de investir num misturador de 100
quilos para misturar ingredientes. Ele vem trabalhando muito para se tornar
um dos maiores participantes regionais do mercado indiano e é atualmente -
na India - um dos maiores clientes da Novozymes e da Arun para enzimas
de panificacao.

«Meu sucesso se deve a graca de Deus e ao apoio incondicional da
Novozymes», afirma Babloo Khan.

«Vocé nao deveria nunca subestimar o tamanho de um mercado pois ele
pode conter muito potencial escondido», comenta N.K. Kumar.

Isto é exatamente o que a Novozymes prega aos seus funcionérios: ser
empreendedor, dindmico e descobrir, juntamente com os clientes, novos
potenciais para o mercado de enzimas.

A boa vontade de Kumar em ajudar o pequeno panificador de beira de
estrada Babloo Khan a realizar a sua ambicdo de desenvolver um melhorador
de paav gerou bons resultados. As condicoes ascendentes de Babloo Khan
permitiram que ele mudasse para uma nova casa e comprasse um carro pela
primeira vez em sua vida. Os consumidores também se beneficiaram pois agora
eles podem desfrutar de um paav maior, de coloragdo marrom-dourada.

No futuro, N.K. Kumar espera desenvolver novas formulacdes enzimaticas
para outras variedades locais de pao. @

kkna@novozymes.com

Polarzyme, a nova protease da Novozymes, altamente

eficiente a baixas temperaturas, esta trazendo beneficios
inesperados para as popula¢des que, em sua maioria,

ainda lavam as roupas com agua fria, muitas vezes a mao.

Em Pequim, a temperatura externa no inverno mui-
tas vezes fica abaixo de zero e a temperatura da
4gua é tao baixa que, ao ser tocada, causa dores
nas maos. No entanto, uma recente sondagem
realizada pela Novozymes revelou que cerca de um
terco dos lares chineses continuam a lavar roupas
a mé&o durante essa estacdo. E mesmo aqueles que
usam maquina de lavar, o fazem em temperaturas
abaixo de 20°C.

Com a introducéo de Polarzyme, lancada pela
Novozymes em marco de 2005, em detergentes
formulados localmente, estes consumidores estao
comegando a se beneficiar. Embora seja eficiente
em diferentes temperaturas, ela é particularmente
eficaz a baixas temperaturas, comparada com as
proteases tradicionais. Especificamente, ela reforca
a remocéao de manchas a baixas temperaturas.

Shannon Zhao, lider de solucdes para clientes
da industria de detergentes da Asia Pacifico, afirma
que a lavagem de roupas na China é uma histo-
ria muito diferente comparada com a Europa e
EUA. «Na China, sdo poucas as pessoas que usam
maquina de lavar para aquecer a agua da lavagem.
A maioria delas simplesmente usa dgua de torneira,
que é extremamente fria no inverno. E muitos con-
tinuam a lavar a mao. O nimero aumenta de até
um terco no inverno para cerca de 90% nos meses
de verdo», afirma ela. «Portanto, vocé pode ver
gue muitos consumidores chineses precisam urgen-
temente de um detergente que traga melhoras
consideraveis para as lavagens com agua fria».

Pesquisa com consumidores

Para compreender melhor o mercado de detergen-
tes na China, em dezembro de 2004 a Novozymes
realizou uma pesquisa de «uso e atitude», tanto
no norte como no sul do pafs. Mais de 400 consu-
midores foram entrevistados.




Os resultados mostraram que os consumi-

dores nao estavam satisfeitos com os atuais
detergentes no inverno, especialmente com
relacao ao desempenho da lavagem gem como
a solubilidade. E mesmo entre os consumidores
que usam maquina de lavar, muitos tinham que
esfregar a mao para obter a limpeza desejada.

Teste do consumidor

Para poder provar as vantagens de Polarzyme
na lavagem a 4gua fria, entre margo e abril de
2005 a Novozymes China realizou um teste
entre os consumidores de Pequim. O experi-
mento, um teste de «lavagem e uso», envolveu
70 homens, a quem se pediu que usassem uma
camisa branca de algod&do durante dois dias.
As camisas foram em seguida recolhidas e cor-
tadas a metade. Uma metade foi lavada com
um detergente que continha Polarzyme 12 T
(0,1%), enquanto a outra metade foi lavada
com um produto néo biolégico conhecido.

A temperatura média da dgua usada pelos
consumidores durante o perfodo era 11°C.

Em seguida, as camisas foram costuradas e
redistribuidas aos participantes para mais um
ciclo de uso e lavagem. Apo6s cada ciclo, pediu-
se a pessoa responsavel pela lavagem da roupa
da familia - que n&o sabia que tipo de deter-

gente tinha usado - para avaliar o resultado da
lavagem. O teste durou um més, com quatro
ciclos de uso e lavagem.

Os resultados surpreenderam até mesmo
Shannon Zhao. «Os resultados foram fasci-
nantes, pois as vantagens com o detergente
formulado com Polarzyme foram evidentes.
Mesmo depois da primeira lavagem, 57%
dos usuarios preferiram o detergente com
Polarzyme, comparados com 23% que prefe-
riram o produto de marca conhecida. E depois
da quarta lavagem, o nimero subiu para
71% em favor do detergente com Polarzyme,
enquanto a preferéncia pelo outro detergente
continuou a mesma», afirma ela (ver Figura 1).

Preferéncias dos consumidores

O teste com os consumidores analisou também
as razbes dadas pelos participantes para prefe-
rirem o detergente com Polarzyme em vez do
detergente ndo biolégico. Ficou demonstrado
que os atributos de desempenho, como limpe-
za, remocao de manchas e brancura, foram os
motivos mais fortes. «A limpeza do colarinho
foi o que mais contribuiu - 80% dos partici-
pantes preferiram o produto que continha
0,1% de Polarzyme», afirma Shannon Zhao
(ver Figura 2).
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O compromisso da Novozymes

Embora seja comum os fabricantes de deter-
gentes realizarem testes como este entre

os consumidores, é raro os fornecedores de
matérias-primas fazerem o mesmo - principal-
mente porgue é caro e consome muito tempo.
Entretanto, Shannon Zhao acredita que os
dados obtidos nestes testes sejam uma boa
medida ja que refletem a verdadeira opiniao
dos consumidores e a experiéncia com o uso
do produto.

«Esta é a primeira vez que a Novozymes
empreende um programa de testes tao abran-
gente, combinando a pesquisa sobre o «uso e
atitude» com a «lavagem e uso». Isto mostra
que a Novozymes quer se colocar na posi¢ao
dos clientes para ajudé-los a identificar suas
necessidades de mercado e poder oferecer um
pacote total de solugdes», afirma ela. ®

WwWw.novozymes.com/polarzyme




E surpreendente que um pais como o Paquistao
tenha desenvolvido uma grande indUstria de

couro. Numa regido onde a temperatura do
verao durante o dia se recusa a baixar dos
40°C, é compreensivel que o mercado nacional
de casacos e jaquetas de couro seja um tanto
pequeno. Entretanto, a indUstria de couro do
Paquistdo representa, na verdade, um total de
mais de US$ 700 milhoes, sendo que a vasta
maioria dos produtos é exportada para a Unido
Européia e os EUA.

Ha cerca de dois mil curtumes no Paquistdo
impulsionando este mercado. De acordo com
Umar Riaz, gerente de negocios da Novozymes
no Paquistdo, cerca de 450 destes sao gran-
des curtumes integrados que produzem tanto
couro curtido (peles semi-acabadas e couros
que requerem mais processamento) como vesti-
mentas acabadas.

«Os curtumes do Paquistao estao expor-
tando vestimentas acabadas, como casacos,
jaquetas e luvas, e partes superiores dos sapa-
tos, além de couro curtido. Em termos de valor,
aproximadamente 50% para cada setor»,
afirma Umar Riaz.

O distribuidor da Novozymes no Paquistao é
uma empresa ainda nova chamada Hostachem,

6

Umar Riaz (centro),
gerente de negdcios
no Paquistéo, da
Novozymes, e Khalid
Khan (direita), proprie-
tario da Hostachem,
inspecionam uma

pele tratada com

Novolime™

de propriedade de Khalid Khan e por ele
administrada. «<Embora a Hostachem venha
operando ha apenas quatro anos, nosso rela-
cionamento com a Novozymes nos ajudou a
duplicar as vendas de ano para ano, desde
2002», afirma ele.

«Formulamos os concentrados da
Novozymes e também distribuimos produtos
novos prontos para usar, como NovoCor® AX e
NovoLime™ Nossa missao é ser a empresa lider
de produtos especiais no Paquistao, focando,
principalmente, produtos que ndo causem
danos ao meio ambiente, como as enzimas da
Novozymes», afirma ele.

Processamento complexo
O processo através do qual as peles de animais
(ovelhas, carneiros) e couros (gado) sao trans-
formados em produtos de couro é altamente
complexo e requer conhecimentos especiais
que podem exigir anos de aprendizagem. O
processo depende fortemente do uso de gran-
des quantidades de produtos quimicos toxicos,
como o sulfeto e o cromo, e enquanto for
assim, novas oportunidades continuarao exis-
tindo para o uso de solucoes enzimaticas.
Uma etapa importante do processo é a

calagem, na qual o pélo, a pele e outros com-

ponentes residuais sdo removidos dos couros
e peles. Tradicionalmente, isso é feito com
sulfetos, mas a aplicacdo de Novolime, da
Novozymes, nesta etapa do processo, reduz

a dependéncia dos sulfetos, produzindo novos
e fascinantes beneficios.

«NovoLime é um produto revolucionario
no Paquistdo. Os resultados sao excelentes e
a qualidade da pele melhorou consideravel-
mente. Além disso, reduzir o uso de sulfeto
significa reduzir o impacto negativo causado
ao meio ambiente», afirma Umar Riaz. «Agora,
com o envolvimento da Organizacdo Mundial
do Comércio na verificacdo das exportacoes e
danos ao meio ambiente, isso esta se tornando
cada vez mais importante».

Estas opinides foram apoiadas por Khalid
Khan. «NovoLime oferece uma qualidade
muito superior ao couro, tornando-o, tam-
bém, muito macio. Isto ajuda significativamen-
te 0s Nossos curtumes porque, praticamente,
cem por cento da producéo é para exporta-
cao, e eles estao enfrentando uma forte con-
corréncia da China e da [ndia. Assim, qualquer
melhoria na qualidade é sempre bem recebida
por eles»!



cOm novas enzimas

Primeira enzima para p6s-curticao
Outras enzimas da Novozymes estdo desempe-
nhando diferentes papéis nas etapas posterio-
res do processo. Na verdade, NovoCor AX é a
primeira enzima que pode ser adicionada ap6s
a curticdo. (A curticao é o processo pelo qual
um agente elimina a dgua da pele ou couro
fazendo com que as fibras fiqguem presas uma
as outras; os trés tipos de agente de curticao
mais comumente utilizados sdo o tanino vege-
tal, sais minerais, como sulfato de cromo, e
oleo de peixe ou de animal).

NovoCor AX torna o couro mais «descontra-
{do» do que o normal, ampliando sua area de
superficie, resultando em um produto final de
maior qualidade, bem como um preco melhor
(ja que o couro é vendido por area).

Embora se trate de uma tecnologia inusita-
da, NovoCor AX ¢ de facil aplicacdo pois pode-
se usar o equipamento existente. Além disso,
0s testes ja demonstraram que NovoCor AX
amacia sem produzir soltura e é especialmente
adequado para os tipos mais macios de couro,
como em estofamento e pecas de roupa.

Barreiras a expansao
Mas, nem tudo é facil para a Novozymes e para

a Hostachem no Paquistdo, pois ha uma série de
desafios consideraveis e obstaculos que ainda
persistem. «Um dos problemas é que a maioria
dos curtumes ainda considera que as enzimas
s6 sao adequadas para a etapa da maceragao

— 0 processo pelo qual as peles e couros sao
tratados para ficarem com estruturas limpas,
descontraidas e abertas, prontos para a curticao.
E ha outros que pensam que elas sdo perigosas.
Como isso pode dificultar nosso crescimento,
precisamos convencé-los de que o uso de enzi-
mas em outros processos, como, por exemplo,

a calagem, é sensato e economicamente van-
tajoso, além de gerar um produto final de alta
qualidade», afirma Khalid Khan.

No entanto, o relacionamento entre a
Hostachem e a Novozymes no Paquistao esta
produzindo vantagens visiveis para ambas as
partes e fard com que muitos desses problemas
sejam superados. Segundo Khalid Khan, o
apoio técnico e comercial da Novozymes vem
permitindo que a Hostachem tenha acesso aos
curtumes paquistaneses de médio e grande
porte, o que nao seria possivel sem a tecnolo-
gia de ponta baseada em enzimas.

Visto por outro angulo, além de ser uma
importante distribuidora para a Novozymes,

COURO

a Hostachem possui seus préprios curtumes
nos quais a Novozymes pode realizar testes
dos seus produtos para conseguir os melhores
resultados em condicoes locais e demonstrar
aos clientes os beneficios da tecnologia enzi-
matica. Isso representa um investimento de
envergadura por parte da Hostachem.

O futuro
Khalid Khan acredita que, apesar do rapido
crescimento da Hostachem, esta pode crescer
ainda mais rapidamente, pela combinacdo da
inovacao tecnoldgica e da visao estratégica.
«Somos o Unico distribuidor cem por cento
focado em enzimas, e isso é a nossa principal arma
frente a concorréncia. A estratégia que desenvol-
vemos com a Novozymes é focar em produtos
enzimaticos inovadores, como NovoCor AX e
Novolime, para termos acesso a novos clientes.
No momento em que conseguirmos introduzir
estes produtos especializados no mercado, pode-
remos partir também para negécios em grande
escala na area de maceracdo», conclui ele. @

uria@novozymes.com

Paquistao produzem

prontas para serem
transformadas em

produtos de luxo,



Na recente feira industrial Brasil Brau 2005, os visitantes do estande da Novozymes tiveram

a oportunidade de provar uma cerveja com baixo teor de carboidratos (low-carb) feita com

enzimas. Muitos deles ficaram surpresos com o seu agradavel sabor.

Entre os mestres cervejeiros da América Latina,
ha um certo preconceito contra cervejas leves
e low-carb. Estas cervejas sao consideradas
aguadas e sem corpo devido ao seu baixo teor
de carboidratos.

Estas opinides foram desafiadas por uma
producao especial de 150 litros de cerveja ser-
vida na Brasil Brau e feita na fabrica piloto da
Escola de Cerveja do SENAI (Servigo Nacional
de Aprendizagem Industrial), em Vassouras,
no sul do Estado do Rio de Janeiro. A cerveja
foi feita de acordo com as recomendagdes da
Novozymes sob a supervisao do gerente técnico
de vendas da Novozymes do Brasil, Fabio Bax Jr.
Antes de entrar para a Novozymes, em 2004,
Fabio trabalhou durante muitos anos como

mestre cervejeiro numa série de cervejarias,
onde acumulou uma vasta experiéncia com o
processo de desenvolvimento.

O parecer dos visitantes
Estas sao as opinides dos visitantes do estande
da Novozymes que provaram a cerveja low-carb.
«Cerveja leve, agradavel e facil de beber
e que, apesar do reduzido teor de aclicar
residual, deixa a impressao de sabor tipico
das pilsens comuns do mercado brasileiro»,
afirmou Anténio Macedo, engenheiro quimico
especializado em tecnologia de cervejaria das
Cervejarias Kaiser.
Alfredo Ferreira, mestre cervejeiro da
Schincariol, a segunda maior cervejaria do Brasil,

nunca tinha provado cerveja low-carb antes

de visitar o estande da Novozymes. «Eu gostei
muito desta cerveja. Ela ficou muito boa», disse
ele. «Um dos pontos fortes apresentados por ela
é que nao ficou aguada e tinha um bom corpo,
como uma cerveja normal. Eu ndo encontrei
nenhum ponto fraco nela».

José Goncalves Antunes, professor da Escola
de Cervejaria do SENAI, que coordenou os
testes, ofereceu também sua opinidao com base
em sua experiéncia direta com a fabricacao da
cerveja low-carb da Novozymes: «Eu esperava
uma cerveja seca e caracterizada por ter pouco
corpo e pouca variedade sensorial. Depois de
provar a cerveja low-carb produzida aqui, eu
mudei de opinido. Agora eu acredito que este



O QUE E A CERVEJA LOW-CARB?

Nos EUA, as cervejas com um contelido de carboidratos

inferior a 21 g/l podem ser legalmente definidas como sendo

low-carb. A maioria das cervejas definidas como «leve» no

mercado dos EUA tem um contetddo de 10-20 g/l, enquanto

que o conteudo das cervejas «low-carb» é de cerca de 7,5 g/l.

tipo de cerveja é perfeitamente adequado para
o mercado brasileiro. Esta cerveja suave pode-
ria ser facilmente consumida pelo consumidor
meédio brasileiro e também é muito atrativa
para o mercado feminino».

Tema de conversa

A cerveja low-carb foi o principal assunto

das conversas no estande da Novozymes na
Brasil Brau deste ano, de 15 a 17 de junho.
De fato, EImar Janser, gerente de marketing
de Cervejaria da Novozymes na Suica, fez uma
apresentacao sobre o tema na feira. Ele come-
cou a palestra com uma exposicao da forte
tendéncia do mercado nos EUA (ver Figura 1).

Houve um rapido crescimento de 48% do
mercado de cervejas leves de alta qualidade
entre 1999 e 2003. Enquanto isso, o indice de
crescimento do mercado de cervejas em geral
foi de apenas 0,5%.

Parte da explicacao deste crescimento é que
mais de 30 milhdes de norte-americanos aderi-
ram a dieta Atkins e outras dietas semelhantes
de emagrecer, que eliminam carboidratos. A
dieta Atkins abriu espaco no mercado para cer-
vejas low-carb, tendo impulsionado, também,
as cervejas leves (ver as definicdes no quadro).

As enzimas necessarias
Representantes das cervejarias latino-america-
nas na Brasil Brau 2005 estavam curiosos para
saber como era feita a cerveja low-carb, e a
Novozymes forneceu-lhes informacoes técnicas
sobre isso. Na verdade, é impossivel a fabrica-
cao deste tipo particular de cerveja sem o uso
de enzimas auxiliares.

A Novozymes fabrica uma série de enzimas
de cervejaria para o controle da atenuacao,

sendo que Attenuzyme® ou Attenuzyme em
combinacdo com Promozyme® 400 L, sdo as
mais recomendadas. Para outros casos, AMG
300 L e Promozyme 400 L podem ser usadas.
Estas enzimas podem ser acrescentadas na
macerag&o, no tanque de mosto, ou no inicio
da fermentacao. Ultraflo® e Termamyl® devem
também ser usadas para que o processo de
producao da cerveja seja uniforme.

Attenuzyme é uma nova enzima de sacarifi-
cacdo que degrada os agucares nao fermenta-
veis (dextrinas) transformando-os em glicose.
Quanto maior a dose, maior é a quantidade
de glicose produzida e mais rapida é a reacao.
Este é um método econémico para obter a
quantidade desejada de aclcares fermentaveis
e alcancar o nivel especifico de atenuacao.

Tendéncia mundial?

«A atenuacao é um tema muito discutido atu-
almente. As cervejarias j& notaram o que esta
acontecendo no mercado dos EUA, e a pergun-
ta que se fazem é se a mesma tendéncia em
direcao as cervejas low-carb vai se espalhar por
outras parte do mundo», afirma Elmar Janser.

Ele vem acompanhando de perto o mercado
mundial e notou que as novas cervejas leves
e low-carb ja foram lancadas em vérios paises
nos ultimos 18 meses.

Vérias cervejarias da América Latina estdo
testando o novo conceito low-carb em seus
laboratérios através de testes com as enzimas
da Novozymes. Se estas cervejas forem produ-
zidas, elas poderao ser destinadas para expor-
tacdo para os crescentes mercados dos EUA e
Canada ou lancadas nos mercados locais como
um novo tipo de cerveja para o consumidor
preocupado com o peso.

FOYOLVITICS
[ .

No estande da Novozymes da Brasil Brau, a partir da esquerda:
Raphael Castilho, engenheiro de alimentos, da Tovani Benzaquen,
distribuidor local da Novozymes; Fébio Bax Jr., gerente técnico de
vendas; Elmar Janser, gerente de marketing de Cervejaria; Alvaro
Dertinate, mestre cervejeiro e coordenador de tecnologia de bebidas,
da Escola de Cervejaria do SENAI; Luiz Augusto de Melo, gerente

industrial de vendas; e Ricardo Gerlack, gerente técnico de vendas.

A Novozymes tem dois mestres cervejeiros
no Servico Técnico da América Latina que
podem fornecer ajuda especializada: Ricardo
Gerlack e Fabio Bax Jr. Eles sao parte de uma
equipe mundial de especialistas de cervejaria
da Novozymes que podem orientar os clientes
sobre as matérias-primas e o controle da ate-
nuacdo dos seus processos especificos.

No final das contas, uma cerveja leve ou
low-carb nao fara nenhum sucesso se nao
tiver a qualidade e o sabor exigidos pelo
consumidor. Em combinacdo com os conheci-
mentos de cervejaria da Novozymes, enzimas
como Attenuzyme podem oferecer alta quali-
dade e baixas calorias a baixo custo. ®

FIG.1. VENDA DE CERVEJA LEVE E LOW-CARB NOS EUA
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Nos EUA, enquanto outros segmentos do mercado
de cerveja permanecem estaveis ou estao em
declinio, os segmentos de cerveja leve e low-carb

crescem a um ritmo muito rapido.

Fonte: Beer Marketer’s Insights, Inc

elja@novozymes.com, Imel@novozymes.com
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Pela segunda vez em quatro anos, a Novozymes e seus clientes recebem
o prémio presidencial «Desafio da Quimica Verde»; desta vez, em virtude

de um processo aprimorado de producao de redutores e margarina.

Em 20 de junho ultimo, a Agéncia de Protecdo
ao Meio Ambiente dos EUA concedeu o pré-
mio presidencial «Desafio da Quimica Verde
2005» a equipe formada pela Archer Daniels
Midland Company (ADM) e pela Novozymes,
pelo uso de enzimas no desenvolvimento de
gorduras e 6leos mais saudaveis para utiliza-
¢ao em areas como margarina, panificacao

e confeitaria. A equipe de interesterificacao
enzimatica ADM/Novozymes estava presente
para receber o prémio durante a cerimonia
realizada na Academia Nacional de Ciéncias,
em Washington.

Estabelecido em 1995, o prémio presidencial
«Desafio da Quimica Verde» premia empresas
e individuos que realizam feitos excepcionais ao
descobrir maneiras inusitadas de reduzir signifi-
cativamente a poluicao na fonte e usar a «qui-
mica verde» para melhorar o meio ambiente.

Este é o segundo prémio presidencial da
guimica verde dado diretamente a Novozymes
nos Ultimos quatro anos. Durante esse mesmo
periodo, a Novozymes ja compartilhou um
outro prémio. A inovagao responsavel pelo
prémio deste ano utiliza uma enzima chamada
Lipozyme® TL IM como alternativa ao processo
de interesterificacdo quimica convencional. A
equipe ADM/Novozymes venceu a competicdo
na categoria «uso de métodos sintéticos alter-
nativos para a quimica verde», uma das cinco
categorias premiadas.

A Novozymes e a ADM vém trabalhando em
estreita cooperacao para desenvolver um pro-
cesso de interesterificacao enzimatica para a
producao comercial de 6leos e gorduras livres
de gorduras trans. Desde a primeira producao
comercial nos EUA em julho de 2002, mais de

O prémio foi concedido
conjuntamente a ADM e

a Novozymes. Ambas as
empresas estavam bem
representadas na ceriménia
de entrega do prémio em

Washington.

seis milhdes de quilos de 6leo interesterificado
j& foram produzidos na fabrica da ADM em
Quincy, lllinois, EUA. Antecipando a crescente
demanda, a ADM abrira ainda este ano uma
nova unidade de interesterificacao enzimatica
em Mankato, Minnesota.

Mudanca no rétulo

Até agora, o contetdo de gorduras trans
esteve ausente dos quadros de informacoes
nutricionais dos rétulos de alimentos nos EUA.
Entretanto, a partir de 1° de janeiro de 2006,
isso vai mudar devido a nova legislacao criada
em reagao a crescente preocupacao, naquele
pais, com os efeitos negativos das gorduras
trans na salide, em particular quanto as con-
digdes cardiacas. A mudanca tem por objetivo
reduzir o consumo de gorduras trans na dieta
norte-americana. Os consumidores que se pre-
ocupam com a saude ficarao melhor informa-
dos e poderao escolher alimentos que contém
menos este tipo de gordura.

Em face da rotulacao obrigatéria, a indus-
tria de alimentos e ingredientes vem investi-
gando maneiras de reduzir as gorduras trans
dos produtos alimenticios. Embora as gorduras
trans (também chamadas acidos graxos trans)
sejam um componente das gorduras animais,
a sua fonte mais comum na alimentacao
norte-americana é o 6leo vegetal parcialmente
hidrogenado. Em seu estado natural, o 6leo
vegetal ndo contém gorduras trans, mas para
poder solidificar o 6leo na forma de redutores
e margarina, é necessario o uso de hidrogénio.
Tradicionalmente, os processadores de alimen-
tos possuem o6leo vegetal parcialmente hidro-
genado, e isso gera gorduras trans.

Uma das alternativas para evitar a forma-
cao de gorduras trans é interesterificar o éleo
totalmente hidrogenado juntamente com o
6leo nao hidrogenado. A interesterificacao de
6leo liquido misturado com gorduras sélidas
pode ser usada para produzir gorduras semi-
sélidas. O 6leo vegetal totalmente hidroge-
nado nao contém gorduras trans e pode ser
usado como o componente sélido.

As gorduras resultantes possuem aproxi-
madamente a mesma funcionalidade que os
6leos parcialmente hidrogenados, mas nao
contém nenhuma ou praticamente nenhuma
gordura trans (ver o quadro).

Vantagens das enzimas

Com sede em Decatur, lllinois, EUA, a ADM
tem mais de 26.000 empregados e mais de
250 fabricas de processamento espalhadas
pelo mundo. A ADM é um dos maiores pro-
cessadores de soja, milho, trigo e cacau do
mundo. A empresa, que possui experiéncia
com a interesterificagdo quimica nas fabricas
da Europa, descobriu que o processo de inte-
resterificacao enzimatica oferece muitas vanta-
gens sobre o processo quimico. Por um lado, o
NoVo processo nNao requer o uso de metdxido
de sédio, uma substancia reativa altamente
inflamavel que pode criar uma série de reacoes
secundarias indesejadas. Ao contrario, o pro-
cesso de interesterificacdo enzimatica nao faz
uso de nenhum produto quimico forte. Além



OLEOS E GORDURAS
A partir de 12 de janeiro de 2006,

os rotulos de produtos alimenti-
cios nos EUA terdo que declarar o
contetido de gorduras trans. Isto
ja vem provocando mudancas para

reduzir este tipo de gordura.

A tabela mostra uma comparacao entre o redutor feito com gorduras produzi-
das por interse,itérificagéo enzimatica e o redutor comercial convencional para
todos os fins p[oduzido‘por hidrogenacéo. Estes dois tipos de gorduras produ-
zidas pela ADM pc;ssuem propriedades semelhantes de derretimento, mas ha
uma grande diferenca quanto ao contetido de gorduras trans. Quase um terco

do peso do redutor convencional consiste neste tipo de gordura.

Redutor para todos os fins
por interesterificacdo enzimatica

disso, o processo nao gera nenhum efluente

ou residuo solido, e reduz as perdas dos 6leos
comestiveis. Os 6leos sdo preparados em
condicdes mais moderadas fazendo com que
certos nutrientes sejam melhor preservados.
Apesar de todas as vantagens, o alto custo
do processo enzimatico impediu, até recente-
mente, a aceitacao desta tecnologia por parte
dos produtores de gordura em grande escala.

Agora é mais econémico

Para reduzir os custos, a Novozymes apri-
morou a produgao de lipases e desenvolveu
um método barato que podia ser usado para
imobilizar a enzima, levando a criacdo da atual
enzima comercial Lipozyme TL IM. Estes dois
aprimoramentos reduziram o custo da enzima
imobilizada em mais da metade, possibilitando
assim considerar o uso da interesterificacao
enzimatica para a producdo de gorduras.

Mas, ainda restava muito a fazer, e foi neste
momento que a ADM entrou na histéria. A
interesterificacdo enzimatica vem sendo testa-
da nos laboratérios da ADM desde 2000 e, nos
EUA, na producdo em escala comercial desde
2002. Em julho de 2002, a ADM implemen-
tou o processo para a producao comercial do
substituto de manteiga de cacau (CBS) em sua
unidade de Quincy.

Em janeiro de 2003, a unidade da ADM em
Quincy estendeu o processo enzimatico para a
manufatura de redutores e margarina que nao

Indice de gordura sélida

a 10°C

a21°C

a 26°C

a 33°C

a 40°C
Ponto de derretimento, °C
Gorduras trans (%)

continham acidos graxos trans. Mais tarde, em
julho de 2003, a ADM anunciou o lancamento
de 6leos e gorduras Novalipid® com pouca ou
nenhuma trans, incluindo 6leos naturalmente
estaveis, 6leos tropicais, mistura de 6leos e
redutores e margarinas produzidos pelo pro-
cesso de interesterificacdo enzimatica. Com
isso, as empresas passam a ter uma ampla
gama de opgdes para produzir alimentos com
pouca ou nenhuma gordura trans.
«Oferecemos aos nossos clientes solucoes
sem trans e alguns deles ja decidiram optar
por elas», afirma Mike Rath, gerente sénior
de marketing da ADM da linha NovaLipid.
«O potencial do mercado para gorduras e
o6leos interesterificados tem por base duas
categorias principais. As margarinas e 0s pro-
dutos de panificacdo sao segmentos nos quais
as gorduras e os 6leos produzidos por inte-
resterificacdo enziméatica atendem aos perfis
desejados de funcionalidade e derretimento».

Dois desafios
Esta tecnologia enzimatica soluciona dois
grandes desafios enfrentados pela industria
de alimentos e ingredientes: primeiro, pro-
porcionando alimentos mais saudaveis para
os consumidores, e, segundo, desenvolvendo
uma tecnologia de producdo ecologicamente
responsavel.

A comercializacdo da interesterificacdo
enzimatica pode ter um impacto muito impor-

Redutor convencional para

todos os fins por hidrogenacao

29-33 32,6
20-24 19,9
17-21 19,1
12-16 18,3
8-12 11,9
44-49 50
32 0,6

tante na saude publica ao substituir éleos
parcialmente hidrogenados por 6leos interes-
terificados que nao contém gorduras trans.
Esperemos para ver o grau de sucesso deste
novo processo na substituicao da hidrogena-
gao parcial em grande escala, mas o impacto
desta tecnologia enzimatica é potencialmente
enorme. Por exemplo, nos EUA, atualmente,
as margarinas e redutores consomem anual-
mente 4,5 bilhdes de quilos de 6leo de soja
hidrogenado. Comparado com a hidrogenacao
parcial, o processo ADM/Novozymes tem o
potencial de economizar anualmente 180
milhdes de quilos de 6leo de soja, eliminar

o uso de 9 milhdes de quilos de metéxido

de sddio, 53 milhdes de quilos de sabéo, 23
milhdes de quilos de argila de branqueamento
e 228 milhdes de litros de agua.

Em comparagao com o processo de interes-
terificacdo quimica, os beneficios ambientais
incluem a eliminacao do uso de varios produ-
tos quimicos fortes, evitando assim a geracao
continua de subprodutos e residuos. Além
disso, a perda de 6leo comestivel é também
reduzida.

Este é um exemplo da utilizacdo da quimica
verde para reduzir o impacto de um processo
industrial sobre o meio ambiente e, ao mesmo
tempo, criar produtos mais sauddveis para o
consumidor. O prémio presidencial «Desafio
da Quimica Verde 2005» foi em reconheci-
mento deste feito. @

enzymes4oil@novozymes:com
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Para uma apresentagao do kit, os usudrios registra-

dos podem visitar a area de amido no Centro de

Atendimento ao Cliente, no site www.novozymes.com.

Nas fabricas de processamento de amido, a
solucao de iodo é usada para medir a decom-
posicao do mesmo, mas os atuais testes com
iodo ndo sdo muito exatos. Apos a segunda
liquefagdo, o iodo é misturado com uma amos-
tra de suspensao de amido. Se a cor resultante
for azul ou roxa, a decomposicdo do amido
estd incompleta. Uma cor avermelhada ou
laranja significa um bom resultado, indicando
que so resta uma pequena quantidade de
amido. Uma cor bege é ainda melhor e indica
que nao ha nenhuma reacdo com o amido.

O teste com iodo é sempre feito manual-
mente e a decisao de definir a cor resultante
cabe ao operador que faz o relatério do teste.
O «azul claro» de um operador pode ser visto
como «roxo» por outro. Uma cor avermelhada
clara pode ser chamada de rosa ou vermelha,
dependendo da percepgéo individual. A per-
cepcao das cores pode variar, dependendo
delas serem vistas numa sala com pouca luz ou
em plena luz do dia. Para complicar mais ainda

Lars Peter
Andersen, da
Novozymes,
inventor do

novo kit de

a questao, alguns operadores usam cinco gotas
de solucao de iodo enquanto outros usam dez.

Tudo isso dificulta a comparacao dos resul-
tados obtidos em diferentes fabricas ou até
mesmo em uma mesma fabrica.

Pedido do cliente
Um dos clientes da Novozymes chamou a aten-
¢ao para este problema durante uma conversa
com Lars Peter Andersen, gerente de servico
técnico para a industria de amido. Ele decidiu
buscar uma solucdo. O servico técnico ndo
se limita apenas a otimizar o uso de enzimas;
inclui também a solugéo de problemas.

Lars Peter Andersen idealizou um kit que
é muito facil de usar e que contém uma caixa
luminosa equipada com uma roda de cores,
especialmente desenhada para este fim. Gira-se
a roda até sua cor corresponder a cor da amos-
tra situada na placa de Petri colocada acima
da caixa luminosa. Para fazer o teste, o kit
pode estar num lugar escuro ou iluminado.

O kit fornece instrucoes sobre um método
padronizado de preparacdo da amostra.

Pesquisa colorida

Para obter as cores certas para o kit, foi reali-
zado um teste de liquefacdo na fabrica piloto
da Novozymes. A porcentagem inicial de subs-
tancia seca de amido presente na liquefacao foi
de 35%. Durante a liquefacao, foram retiradas
amostras em intervalos de 15 a 30 minutos,

e foram determinados o DE (equivalente de

Com a roda de cores, o olho nao pode mentir

dextrose) bem como a cor do iodo das mesmas.
Além disso, as cores de iodo de cada amostra
foram digitalmente fotografadas por fotografos
profissionais. A partir disso, produziu-se o pri-
meiro protétipo de uma roda de cores.

Em seguida, realizou-se um teste idéntico de
liqguefacdo na fabrica piloto. As cores digitais
obtidas foram calibradas tendo como referéncia
as novas amostras. Com base nisso, produziu-
se uma nova roda de cores.

O segundo protétipo da roda de cores foi
em seguida testada usando-se as amostras
de dois processos integrais de liquefagdo nas
fabricas de amido de trigo e de milho. A corres-
pondéncia das cores nestes dois testes foi tao
boa que n&o foi mais necessario fazer nenhum
ajuste na roda de cores.

Cada cor é marcada com um coédigo con-
tendo uma letra e um numero de DE, o que
facilita muito a comparacao dos resultados.
Apos a primeira fase de distribuicdo dos kits
entre os clientes de amido, as reacoes foram
muito positivas. O kit foi altamente elogiado
sendo que varios operadores de cada uma das
fabricas o usam diariamente. Trata-se de uma
ferramenta simples de apoio as operacoes de
fabrica e mostra como o servico técnico pode
ser util em diferentes situacoes. @

dnh@noyozymes.com




