CEREAIS

Da esquerda para a direita: Nele Eerdekens‘(técnica de laboratorio), Ward Uyttersprot (técnico de
laboratdrio) e Peter De Saert fazem parte da equipe Univar trabalhando extensivamente com testes
de panificacao, enzimas e a Novozymes.

{No ano passado, pela primeira
vez introduzimos o uso de tipos
de enzimas separados e puros em
moinhos de trigo e tem sido um
grande sucesso. )

Peter De Saert, Gerente Técnico e de Desenvolvimento da Univar Benelux

CORRIGINDO A FARINHA COM AS
PARCERIAS CERTAS

A Novozymes e.a Univar estao trabalhando juntas com sucesso para distribuir a mistura

otimizada de‘ingredientes — incluindo enzimas — para moinhos de trigo na Europa Central,

tanto para corrigir a farinha como para satisfazer as necessidades das panificadoras.

Melheradores de pao, e ndo os moinhos de trigo indi-
vidualmente, sao e serdae.0 mercado principal para as
solucoes enziméticas da Novozymes. Mas na nova par-
ceria com a Univar, a Novozymes penetra ainda mais o
setor de panificacao.

O conhecimento da Novozymes sobre enzimas e a
experiéncia da Univar com a industria de moinhos de
trigo abrem o potencial das enzimas em ainda mais
um segmento importante do mercado.

«No ano passado, pela primeira vez introduzimos
0 uso de tipos de enzimas separados e puros em
moinhos de trigo e tem sido um grande sucesso», diz
Peter De Saert, Gerente Técnico e de Desenvolvimento
da Univar Benelux.

A Univar fornece para moinhos de trigo diversos
ingredientes que complementam as enzimas e dis-
tribui as enzimas da Novozymes para a indUstria de
moinhos de trigo em varias partes da Europa.

A nova parceria oferece a Novozymes a oportuni-
dade de aprender mais sobre a indUstria de moagem
de trigo e receber maiores informacdes sobre as ten-
déncias da qualidade do trigo.

«Para nos, é natural nos tornarmos parceiros da
Univar, ja que eles tém o conhecimento da industria
moageira e contatos com o setor agricola que nés

nao temos. Por outro lado, a Novozymes oferece sua
ampla gama de solugdes enziméticas e experiéncia
com testes de panificacdo», diz Leo Nieuwenhuis,
Gerente de Contas da Novozymes e membro da equi-
pe da conta Univar.

Conselho qualitativo

As panificadoras esperam gue os moinhos fornecam fari-
nha de trigo que supram suas necessidades. De forma
geral, a farinha ndo deve ter nenhuma caracteristica
negativa que prejudique o processo de panificacao.

Sem tratamento, a qualidade do trigo varia drama-
ticamente de ano para ano; fatores incluem o clima, o
uso de novas variedades de trigo e leis mais rigidas com
relacdo ao uso de fertilizantes. A cada colheita, os moi-
nhos de farinha analisam as deficiéncias na farinha e as
corrigem para que as panificadoras recebam a farinha
com as exatas caracteristicas reolégicas que precisam.

«A farinha da safra do ano passado é diferente da
desse ano, e continuamente a adaptamos a fim de
oferecer as panificadoras a qualidade que elas preci-
sam», diz Peter De Saert.

Para fazer isso, os moinhos de farinha recebem de
organizacoes bem equipadas e especializadas, tais
como a Univar, informacdes praticas sobre a farinha

relacionadas a aplicacdes especificas na area da pani-
ficacdo.

Os moinhos enviam amostras de seus substratos
de farinha de cada nova safra para a Univar analisar.
O substrato nao é apenas uma variedade de trigo, e
sim uma combinacdo de muitas espécies diferentes de
trigo baseada nas especificacdes exigidas pelas pani-
ficadoras. O substrato nao é corrigido; é puro com
todas as deficiéncias da nova colheita.

«Nos analisamos o substrato e oferecemos a opcao
de um estudo personalizado para cada moinho de fari-
nha para que eles possam ver como eles estao posicio-
nados no mercado e o que precisam fazer para corrigir
a sua farinha de trigo», acrescenta Peter De Saert.

Correcao flexivel da farinha

A Univar fornece aos moinhos de farinha o relatério
FARICO (Farine Correcteurs range) do seu substrato,
um relatério detalhado baseado em analises de labo-
ratério e testes de panificacao.

Primeiramente, a Univar faz uma analise de labo-
ratorio e testes de panificacdo na farinha de trigo nao
corrigida, a fim de revelar suas deficiéncias e definir
a dosagem apropriada de acido ascérbico e atividade
diastatica ou sistemas de tampdes. Depois disso, essa



ENZIMAS USADAS PELA UNIVAR PARA CORRECAO DA FARINHA

Familia do produto Tipo da enzima

Beneficios

Fungamyl® Alfa-amilase fungica

¢ Aumenta o volume do pao

Pentopan® Xilanase

* Melhora o volume do pao
¢ Aumenta a tolerancia da massa

Celulase,
Celluclast® :
hemicelulase

* Melhora o volume do pao
* Aumenta a tolerancia da massa
(aplicagao em pao integral)

 Propicia manipulagéo consistente da massa

Amiloglucosidase

* Diminui o tempo de fermentacao
* Melhora a coloracdo da crosta

Gluzyme® Glicose oxidase

o Fortalece a rede de glaten
* Age como substituicao (parcial) do gluten

Lipopan® Fosfolipase

o Estabiliza a massa
 Refina o miolo do pao
* Aumenta o volume do pao

Nas industrias de moagem e panificagao um procedimento padrao comum para caracterizar a qualidade de panificagdo de

farinha de trigo é o teste do Falling Number (FN). Farinhas com nimeros muito altos de FN requerem a suplementacao de

farinha de malte ou a adicéo de alfa-amilase fungica. Quando adicionamos farinha de malte, o efeito pode ser controlado facil-

mente com o teste de FN. Entretanto, o valor FN da farinha permanece inalterado quando alfa-amilase fungica ¢ adicionada

em quantidades recomendadas para a industria de panificacdo. Alfa-amilases fungicas séo sensiveis ao calor no teste de FN,

entao, neste caso, as caracteristicas melhoradas da farinha s6 podem ser medidas em testes de panificacao.

informacao e amostras da farinha séo enviadas para a
Novozymes Switzerland AG, onde mais testes de pani-
ficacao sao realizados.

«Durante os testes de panificacdo, nos acrescenta-
mos enzimas e ajustamos sua dosagem para alcancar
as metas definidas pelo cliente», diz Leo Nieuwenhuis.

Os toques finais sao feitos pela Univar para ajustar a
capacidade de fixacdo de agua com farico proteo. Esta
é um complexo funcional Unico de proteinas/fibras, que
estara disponivel no mercado europeu pela primeira
vez na préxima estacdo. Faz parte de um pacote eco-
nomico junto com as enzimas da Novozymes que pode
substituir a adicdo de glaten de trigo, que é cara e
essencial. Por fim, a Univar faz testes praticos para veri-
ficar a compatibilidade de sua formula de correcéo final
com melhoradores de pao comumente usados.

A Univar ndo apenas oferece aos moinhos mesclas
padronizadas de enzimas, como também solucoes
personalizadas, especialmente para os moinhos
maiores. Essas solucdes, usando individualmente as
enzimas Novozymes puras e mixes preparados sob
medida, dao aos moinhos de trigo a flexibilidade que
eles precisam para corrigir sua farinha.

«Esse é apenas um dentre muitos exemplos da
forca da parceria Novozymes—Univar, e estou certo

de que esta e outras iniciativas nas quais a equipe
Novozymes—-Univar esta trabalhando continuamente
trardo ainda mais sucesso para a equipe conjunta no
futuro», diz Damian Gill, Gerente de Distribuicao,
CWE, da Novozymes.

Os moinhos de trigo também recebem informacoes
sobre cada enzima e sua atividade. Eles podem entdo
ajustar o nivel de cada enzima individualmente para
corrigir a sua farinha da forma mais eficiente possivel.
Além disso, enzimas puras sdo mais econémicas que
coquetéis enzimaticos, tornando-as ainda mais atraen-
tes aos moinhos de trigo.

«Acreditamos que vender enzimas puras indi-
vidualmente é um importante avango nessa rea.
Comegamos a vender enzimas dessa forma no ano
passado e nossos clientes estao muito satisfeitos», diz
Peter De Saert.

A indUstria moageira mudou de tradicional para
dinamica e inovadora, abracando mais abertamente
novas idéias e novas tecnologias, tais como as enzimas.

«Hoje temos possibilidades que ndo existiam ha
cinco ou dez anos», diz Peter De Saert. «E nossa
parceria com a Novozymes é certamente um passo na
direcao certa, tanto para levar a industria na direcao
certa, como para prepara-la para o amanha».

Leo Nieuwenhuis é Gerente
de Contas da Novozymes e
membro da equipe da conta

Univar.
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