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@ Novoryme= S E A Novozymes lancou uma celulase excepcional que torna o
Traducéo e revisao . . )
Danuza Corradini e Borela projects branco mais branco, reaviva as cores das roupas, e ajuda a man-
Lay-out e producdo grafica
Datagraf Auning AS

ter as roupas listradas como se fossem novas. O Celluclean ofe-

o rece propriedades Unicas de remogao de manchas derivadas de
Fotos betaglucano e efeito anti-redeposicao, garantindo que as roupas

Michael Black/Black Studios, Getty Images, Piotr & Co.,
B fiqguem nao s6 brancas, mas também completamente limpas.
::S::Art Silk, um papel totalmente sem cloro (TSC).

A medida que o transito fica mais intenso, aumen- tantos outros sao utilizados para dar uma aparén-
A Novozymes A/S nao assume qualquer respon-

sabilidade por erros ou omissées na BioTimes
ou quaisquer consequéncias decorrentes dos
mesmos. As opinides expressas na revista nao
coincidem necessariamente com as dos editores.

ta a poluicao do ar e a producao de particulas de
sujeira que deixam as roupas muito mais sujas. E, a
medida que elas estdo mais sujas, os consumidores
buscam uma limpeza mais perfeita a cada lava-
gem. Dentre os trés principais apelos de mercado
feitos a indUstria de detergentes de roupas esta o
de uma brancura total.

«Com o Celluclean os fabricantes de detergen-
tes podem oferecer o que os seus consumidores
desejam: brancura total, limpeza completa e cores
absolutamente vivas», disse Sandra Friis-Jensen,

cia mais branca as roupas, mas nao conseguem
evitar a redeposicdo de sujidades e até mascaram
algumas sujeiras particuladas, como a fuligem emi-
tida por veiculos e o barro.

«O Celluclean promove uma brancura de
qualidade muito superior a dos agentes branque-
adores comuns — nao apenas disfarca ou mascara
a redeposicao de sujidades, mas realmente as
remove», afirmou Tommy Lykke Husum, Gerente
de Solugoes ao Cliente da Novozymes.

Os detergentes contendo alvejantes também

WL Gerente Global de Lancamento de Produtos da

K

ndo ajudam quando a sujeira que ja estd incrusta-
da nas roupas é redepositada durante a lavagem
com outras que estao absolutamente limpas,
Maior brancura e limpeza mais profunda tornando-as sujas e com aspecto encardido.
Agentes branqueadores como TAED, perborato e A redeposicao ocorre porque as microfibrilas

//ﬁ% Novozymes.
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CORES

Lavado sem Celluclean®.

Lavado com Celluclean®.

Pequenas gotas de aveia ou betaglucanos podem atrair
e fixar sujidades, antes e durante a lavagem. Se esta
mancha néo for removida, uma parte dela sera liberada
na agua. Se o detergente ndo conseguir manter a subs-
tancia da mancha em suspensao, entao os betaglucanos
formarao uma pelicula sobre a superficie do tecido. O
Celluclean® remove esta pelicula, deixando as roupas
brancas e limpas.

asperas de celulose aprisionam as particulas de suji-
dade durante a lavagem. Estas microfibrilas resultam
do ciclo continuo de uso e lavagem de roupas de
algodao. O Celluclean corta estas microfibrilas sem
danificar o tecido, liberando as particulas de sujidade,

evitando a sua redeposicao e o encardido dos tecidos.

«E fantastico o fato do Celluclean atuar somente
nas microfibrilas danificadas e nao sobre as fibras de
celulose ainda intactas e cristalinas — portanto nao ha
perda de resisténcia dos tecidos», explicou Tommy
Lykke Husum.

Nao deixe suas roupas listradas desbotarem
A redeposicao de sujidades também contribui para
que tecidos listrados ou estampados figuem desbo-
tados depois de algumas lavagens. A medida que a
sujidade vai se depositando nas roupas listradas ou

MAIS V

Até mesmo uma pequena
quantidade de aveia pode
deixar os tecidos encar-
didos — o Celluclean® é a
melhor solucdo enzimatica
para degradar manchas

derivadas de betaglucanos.

estampadas, elas vao ficando desbotadas e encardidas
— se torna dificil perceber onde comeca a listra colori-
da e termina a branca.

«As mesmas caracteristicas de efeito anti-rede-
posicao do Celluclean, que tornam o branco mais
branco, fazem com que as listras se mantenham vivas
e radiantes», nos contou Helle Mayor, Gerente Global
de Comunicacao da Novozymes.

O Celluclean ajuda a resolver a eterna duvida:
devemos misturar as roupas listradas com as brancas
ou as de cor? A partir de agora, elas podem ser lava-
das no mesmo ciclo de lavagem.

Nao se preocupe, pode se sujar a vontade
Além das questoes de brancura e avivamento das
cores, também existem manchas derivadas dos beta-
glucanos causadas pela aveia e dificeis de remover.
Estas manchas nédo sao visiveis no tecido, mas sao
poderosos imas que atraem a sujeira tornando-o sujo
e encardido.

A aveia estd presente em diversos produtos alimen-
ticios: cereais matinais e biscoitos, leite em pd para
bebés e os alimentos saudaveis — portanto é pratica-
mente impossivel evita-las.

Até mesmo uma mancha de betaglucano, quase
imperceptivel, pode encardir o tecido, pois ela atrai e
retém a sujeira, antes e durante a lavagem.

«Quando a roupa manchada de aveia é lavada,

PARA MAIORES INFORMA(;OES
Sandra Friis-Jensen
sfi@novozymes.com

parte do material da mancha é liberada na dgua. Se

o detergente nao conseguir degradar ou manter o
material da mancha em suspensao, ele sera redeposi-
tado nas roupas limpas», explicou Sandra Friis-Jensen.
«Entao corre-se o risco de deixar as roupas mais sujas.
Mas essas manchas nao serao redepositadas quando
lavadas com um detergente que contém o Celluclean,
pois ele degrada os betaglucanos. A nossa nova
celulase realmente promove a limpeza das roupas em
niveis muito mais elevados».

Reforcando o apelo das marcas

As propriedades Unicas do Celluclean ajudam os
fabricantes de detergentes a construir uma marca com
forte apelo de mercado para diferenciar o seu deter-
gente dos outros que se encontram a venda.

«Agora, os fabricantes de detergentes podem ofe-
recer aos seus clientes um produto que garante maior
brancura sem mascarar a deposicao de sujidades. Ele
as remove, reaviva as cores evitando a redeposicao
e assegura uma limpeza profunda ao degradar as
manchas de betaglucanos», assegurou Helle Mayor.
«O Celluclean expandiu os conceitos de brancura e
de manutencao do avivamento das cores — oferece
um nivel de brancura e efeito de anti-redeposicao
de sujidade maior do que qualquer outra celulase no
mercado». ll

S COM O CELLUCLEAN®.,



PAPEL & CELULOS!

ACUCAR FUNCIONAL NAO DIGERIVEL DERI-
VADO DA MADEIRA MELHORA A DIGESTAQ

A Nippon Paper Chemicals Co. (NPC) iniciou a produ-
¢do de celobiose, oligossacaridea funcional, a partir
da celulose de madeira. A empresa ja investiu JPY 240
milhdes (USD 2,2 milhdes) em uma nova planta em
Gotsu, no distrito de Shimane, no Japao, com capaci-
dade de producdo inicial de 80 toneladas por ano. As
novas instalacdes entraram em operacdo em dezem-
bro de 2007 e a celobiose comecou a ser comerciali-
zada em marco de 2008.

Durante a fase inicial, a celobiose serd comercia-
lizada para aplicacbes alimentares para promover o
aumento de peso em animais de criacdo, tais como
porcos e aves. No futuro, o mercado sera expandido
de modo a incluir aplicacdes para alimentos funcio-
nais, na drea médica e de cosméticos, etc.

Feita com pasta

A celobiose é um dissacarideo de glicose. A NPC empre-
ga a pasta de madeira como matéria prima para fazer a
celobiose. A empresa produz esta pasta e também alme-
ja desenvolver compostos de grande valor a partir dela.
Durante a pesquisa a empresa descobriu que a celobiose
tem propriedades funcionais interessantes.

Sabia-se que o método quimico para fazer a celo-
biose acarretava em um ndmero muito grande de
produtos derivados. O método enzimatico, usando
a celulase, apresentou resultados muito melhores
empregando apenas uma pequena quantidade de
celotriose e glicose.

Koji Hosokawa, Gerente de Pesquisa do
Laboratorio de Pesquisa & Desenvolvimento da NPC,
acredita que os principais beneficios advindos do uso
de enzimas sao a producao de celobiose de alto rendi-

mento, a facilidade de purifica-la, condicdes de reacao
brandas e ser um processo simples. Trata-se de um
processo bioldgico limpo, no qual produtos quimicos
sd0 usados unicamente para ajustar o pH.

A NPC acredita que é essencial usar pasta pura e
Umida, sem qualquer presenca de hemicelulose na pro-
ducdo da celobiose. Quando empregaram pasta seca,
os resultados foram sofriveis. E a Unica empresa no
Japéo que produz pasta pura e Umida e, assim sendo,
vai ser muito dificil para as outras empresas japonesas
copiarem o seu método de producao de celobiose.
Ademais, ja estd em andamento o registro de patentes
para proteger a nova tecnologia e o novo produto.

A cooperacao da Novozymes no projeto de celo-
biose teve inicio em 2003 e esta sendo coordenado
por Hiromichi Sakaguchi da Novozymes. A NPC tam-
bém contou com a colaboracao da Universidade de
Kioto, e das empresas Japan Chemical Engineering &
Machinery Co. e Matsutani Chemical Co. no desenvol-
vimento de uma planta piloto para produzir celobiose
a partir da celulose.

O Professor Takashi Watanabe do Instituto de
Pesquisa da Madeira da Universidade de Kioto teve
uma idéia brilhante: produzir celobiose usando celula-
se. Contudo este processo bésico precisava passar por
algumas mudancas antes de estar em condigoes de
aplicacao industrial e era preciso selecionar as enzimas
certas. Havia uma série de questdes a serem resolvidas,
e a Novozymes do Japao ajudou fazendo a otimizacao
do pH, da temperatura e do processo de absorcao enzi-
matica. Foram feitos diversos experimentos laborato-
riais por Naoto Uyama, pesquisador da Novozymes que
trabalha no centro de pesquisas na provincia de Chiba.

Depois de alguns anos, a NPC obteve sucesso
no desenvolvimento de um produto comercial que
contém 90% de celobiose, que foi chamado de NPC
Cello-Oligo. O NPC Cello-Oligo é um po6 branco e
cristalino de baixo teor calérico, com 30% da docura
da sacarose.

A celobiose estimula o crescimento

A celobiose néo é digerivel pelos seres humanos e
nem por alguns animais. Ou seja, ela chega até o
intestino grosso sem ser degradada pelas enzimas
digestivas da boca, estdbmago e intestino delgado.

Ela é hidrolisada pelos microorganismos no intesti-
no grosso. Bifidobactérias e bactérias de acido latico
hidrolisam a celobiose lentamente. Acredita-se que
estes grupos bacterianos propiciam diversos efeitos
benéficos, especialmente no que se refere a melhoria
da digestao e no fortalecimento do sistema imunol6-
gico.

A Clostridium butyricum no intestino grosso
decompode a celobiose mais rapidamente e produz o
acido butirico, que ativa o metabolismo das células
epiteliais fazendo com que o intestino grosso fique
mais bem regulado.

Ingredientes alimentares nao digeriveis que tém um
efeito benéfico por estimularem seletivamente o cres-
cimento das bactérias no célon sao conhecidos como
prebioticos. A celobiose é um prebiético que promove
o crescimento de diversas espécies de microorganis-
mos intestinais, tanto os celuloliticos quanto os nao
celuloliticos. E quanto maior o nUmero destes microor-
ganismos, melhor serd o funcionamento do intestino
na digestao de alimentos.



da celulose com o auxilio das enzimas.

Melhor digestao das fibras
Acredita-se que a celobiose estimula o crescimento dos
microorganismos responsaveis pela digestao das fibras.
Esta conclusao foi confirmada pelo estudo publicado
no Animal Science Journal' em 2006, reportando que:
«Este é o primeiro relatério que demonstra a melhor
digestdo das fibras por meio da celobiose. A principal
razao talvez seja o maior nimero de bactérias celuloliti-
cas». A pesquisa cientifica baseou-se no liquido ruminal
coletado de uma vaca. Os pesquisadores observaram
que a quebra de material seco e de fibras aumentou
em 11,2% e 8,9%, respectivamente, quando a celobio-
se era adicionada ao fluido ruminal.

Outros pesquisadores? no Japéo fizeram ensaios
de campo para testar um aditivo de racdo da NPC
contendo 96% de celobiose. Eles descobriram que a
média didria de ganho de peso era significativamente
maior em leitdes que recebiam uma dieta comple-
mentada com celobiose, comparada com aqueles que
recebiam a mesma dieta sem celobiose. Apos quatro
semanas, a média didria de aumento de peso foi de
559 gramas para o grupo de controle e 617 para o
grupo de celobiose.

Comercializando a celo-
biose: Yuji Nakahara (a
esquerda), Gerente Geral de
Desenvolvimento de Negdcio,
e Masahiko Tabata, Gerente
Sénior de Desenvolvimento
de Negbcio, ambos da Divisao
Técnica da Nippon Paper
Chemicals Co.

. OUTRA CONEXAO INOVA-
"~ DORA DA NOVOZYMES

A celulose é a matéria vegetal que ocorre
com maior abundancia na face da terra.
Também é uma das mais indigestas — pelo
menos para os seres humanos e alguns ani-
mais. Esta nova tecnologia enzimatica faz da
celulose um importante aditivo para racoes
ou como composto funcional para o consu-
mo humano. A celobiose é produzida a partir

A NPC comercializa a celobiose diretamente para
o mercado de racdes, mas também conta com a cola-
boracéo técnica e de marketing da empresa farma-
céutica Miyarisan Pharmaceutical Co., que tem larga
experiéncia com medicamentos veterinarios e aditivos
para ragdes. A Miyarisan investigara a fundo a funcio-
nalidade da celobiose e também planeja desenvolver
novos produtos para diversas aplicacoes.

Aplicacoes futuras

No futuro, a celobiose podera ser usada como um
complemento alimentar também para os seres
humanos. Resultados de pesquisas® demonstram que
quase toda a celobiose ingerida oralmente chega até
o intestino grosso humano, sendo pouco digerida
pelas enzimas ao longo do seu percurso. A celobiose é
prontamente fermentada por microorganismos intesti-
nais e age como um prebidtico.

A celobiose também pode ser usada em produtos
cosmeéticos, tais como bases para o rosto e anti-
perspirantes. Testes de tolerancia para cosméticos ja
confirmaram que a celobiose nao causa irritacao ou

sensibilizacdo na pele.

Testes com ragdo animal feitos no
Japao demonstraram que a celo-
biose aumenta significativamente o
ganho diério de peso dos leitdes.

Também podera ser usada pela industria farmacéu-
tica, como agente condutor para algumas drogas e
como excipiente para comprimidos.

Ja esta disponivel!

O NPC Cello-Oligo é um produto «novo em folha»
que acabou de ser lancado no mercado japonés de
racoes. A nova tecnologia enzimatica para produzi-lo
foi desenvolvida gracas a estreita colaboracdo entre a
NPC, o pessoal técnico e de pesquisa da Novozymes
no Japao. Trata-se de um produto natural de alto valor
produzido a partir da pasta de madeira, usando apenas
enzimas. O dinheiro realmente da em arvores! B
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CEREAIS

A Puratos é uma organi
duz ingredientes e ofere:
panificacdo, confeitaria e
como uma empresa inovadora 2grada com
enzimas, emulsificantes, massa madre e fermentos.

UMA NOVA PERSPECTIVA
PARA OS BOLOS

Um pedaco de bolo continuara fresquinho,

Umido e macio, mesmo algumas semanas ou meses

depois da sua fabricacéo, se ele for feito com as solucdes da Novozymes e da Puratos que

mantém o frescor.

A Novozymes esta desenvolvendo uma tecnologia que
permite que os bolos fiqguem frescos por mais tempo;
j& o conhecimento tecnolégico especifico da Puratos
para a fabricacdo de bolos tem sido essencial, pois
coloca rapidamente no mercado mundial uma tecno-
logia de enzimas inovadoras.

Quando se trata de bolos, o frescor é o principal
fator que determina a preferéncia do consumidor.
A Novozymes e a Puratos desenvolveram solugdes
bioinovadoras para aprimorar este frescor.

«A nossa parceria com a Puratos assegura que
os fabricantes de bolos industrializados tenham
as melhores solucoes para manter o frescor dos
bolos usando a tecnologia enzimética de ponta da
Novozymes», contou Thomas Erik Nilsson, Gerente
Global de Lancamentos de Produtos, Cereais &
Bebidas da Novozymes.

Tecnologia enzimatica de ponta
Os clientes exigem cada vez mais bolos melhores e

mais frescos. Aproveitando a sua posicao de lider de
mercado, a Novozymes desenvolveu tecnologia espe-
cifica que promove o frescor em produtos de panifica-
¢do — agora também os bolos ficam mais frescos por
mais tempo.

A tecnologia enzimatica da Novozymes reduz com
eficacia a retrogradacdo das moléculas de amido
encontradas na farinha de trigo — dé adeus ao miolo
«borrachudo», sem maleabilidade e «grudento» que
ocorre quando amilases convencionais sao usadas.
Assim sendo, a tecnologia enzimética da Novozymes
assegura bolos mais frescos e de melhor qualidade
por mais tempo. A Puratos otimiza a sinergia entre as
enzimas e os outros ingredientes (tais como os emulsi-
ficantes) para oferecer frescor aos bolos.

Mantendo o frescor do bolo

O frescor do bolo é fator vital para a preferéncia do
cliente. A Puratos aborda o frescor e a textura do
bolo de forma holistica — e oferece aos seus clientes

a solugao final, que inclui a tecnologia enzimatica da
Novozymes.

Esta solucao é o Acti-Fresh® da Puratos, um melho-
rador do frescor para bolos que une a tecnologia enzi-
matica da Novozymes com outros ingredientes que
propiciam o frescor.

«O frescor de um bolo é avaliado por diversos
pardmetros, tais como a maciez, umidade e a faci-
lidade para engolir. E para melhorar o frescor, nos
beneficiamos da tecnologia da Novozymes», contou
Paul Baisier, Gerente de Produtos de Confeitaria do
Grupo Puratos.

Vendendo o frescor dos bolos

A Novozymes tem um histérico operacional imbativel
quando se trata do desenvolvimento de tecnologia
enzimatica de qualidade. Contudo, para comercializar
a nova tecnologia enzimética que propicia o frescor
dos bolos, a empresa contou com o conhecimento
tecnologico especifico da Puratos.



«0O segmento de bolos detém quase a metade da
fatia de mercado da panificacdo», disse Thomas Erik
Nilsson. «Nés sabiamos que inicialmente precisariamos
de um parceiro que conhecesse bem este segmento
para nos ajudar a comercializar a nossa tecnologia.
Escolhemos a Puratos porque é uma das lideres de
mercado de misturas para bolos e porque ela esta
engajada em colocar esta tecnologia no mercado o
quanto antes».

A Puratos conta com a colaboracdo de parceiros
que detém tecnologia de ponta que lhes permite dis-
ponibilizar para seus clientes o maximo de valor agre-
gado aos produtos. Na drea de enzimas para bolos,

a Novozymes é a parceira ideal no setor de enzimas
inovadoras de Ultima geracéo.

«Esta parceria entre a Novozymes e a Puratos tem
sido bastante construtiva e benéfica para os nossos
clientes. Ao trabalharmos juntos, pudemos oferecer a
melhor solucdo possivel para o mercado, dando aos
nossos clientes uma vantagem competitiva que resulta

em maior volume de vendas e satisfacdo do consumi-
dor», disse Paul Baisier.

Avaliando o frescor

A nova tecnologia enzimética da Novozymes derrubou
a barreira que impedia o frescor dos bolos industriali-
zados. Langado no ano passado, o Acti-Fresh entrou
ativamente no mercado de bolos, apoiado pelos seus
clientes e por ensaios consistentes.

«As solugdes que promovem o frescor dos bolos
nado sdo desenvolvidas nem testadas da noite para
o dia. Sdo meses de trabalho dedicado», revelou
Thomas Erik Nilsson. «Estou bastante impressionado
com o compromisso da Puratos e da nossa organiza-
cao em oferecer este tipo de solucao».

A Puratos mede o efeito do Acti-Fresh por meio da
avaliacao analitica com analistas de textura e a avalia-
cao sensorial de peritos e consumidores.

«Vamos a bordo do SensoBus® — o0 nosso labo-
ratério de analise sensorial mével — até diversos

Daqui por diante, os
fabricantes de bolos
industrializados tém
ao seu dispor as
melhores solugdes
para manter o frescor
dos bolos com a tec-
nologia enziméatica de
ponta da Novozymes.

supermercados e shoppings e convidamos 0s consu-
midores a provarem os bolos feitos com o Acti-Fresh.
A resposta tem superado as nossas expectativas, pois
o Acti-Fresh deixa os bolos que j& estavam nas pra-
teleiras ha algum tempo mais frescos», confidenciou
Paul Baisier.

Futuro frescor para os bolos

Esta foi a primeira vez que a Novozymes desenvolveu
uma tecnologia especifica para bolos; e esta tecnolo-
gia foi muito bem recebida pelo mercado.

«Eu acho que a Puratos é um exemplo fantastico
de um parceiro engajado com o desenvolvimento,
gue alavanca o programa de enzimas técnicas da
Novozymes. Esta cooperacdo comprovou o sucesso
da nova tecnologia de frescor para bolos», revelou
Thomas Erik Nilsson. «Nosso compromisso é contri-
buir no desenvolvimento de nossos conceitos e criar
maior valor agregado para a fabricacao de bolos». B




NOVOZYMES BIOLOGICALS

Os consumidores estao optando por produtos «verdes» e exigindo bens e servicos

ambientalmente preferenciais. A Novozymes lidera este despertar para o «verde»

oferecendo diversos produtos certificados pela instituicdo norte-americana

EcoLogo™, respeitada na area de certificacao e lideranca ambiental.

Houve uma época em que os fabricantes achavam
gue o movimento verde era um modismo, e assim
como as calcas boca-de-sino também sairiam de
moda. Mas o movimento verde encontrou o apoio dos
consumidores preocupados com as questoes ambien-
tais. Atualmente, diversas regulamentacoes federais,
estatais e locais dos Estados Unidos e do Canada
tornam impossivel a comercializacao de produtos sem
certificacao.

«Nos estados de Nova York e lllinois as escolas s6
conseguem comprar material escolar produzido por
fabricantes com a certificacao verde», explicou Lois
Davis, Gerente de Marketing de Produtos Industriais &
Domésticos da Novozymes. «As pessoas estéo ficando
mais conscientizadas e exigem solugdes sustentaveis
gue atendam as suas necessidades do dia-a-dia».

A Novozymes sempre foi lider em tecnologia verde,
e esse compromisso é enfatizado pelo desenvolvimen-
to da greensmart® — uma marca que promete tec-
nologia ambientalmente amigével. A greensmart foi
introduzida pela Novozymes Biologicals, que aproveita
a natureza para desenvolver produtos biotecnoldgicos

de solucdes seguras, eficazes e ambientalmente ami-

gdveis para atender aos desafios de limpeza, controle
de odor, manutencao e remocao de residuos. De fato,
0 uso de microorganismos e de enzimas reforca a efi-
cacia das formulacoes verdes.

Adote o EcoLogo

No segmento de produtos de limpeza industrial e
doméstica, a certificacdo dada por terceiros é um
importante motivador das vendas. Muitos clientes s6
comprarao produtos com um certificado verde, confe-
rido por uma instituicdo de confianca.

O Ecologo é o programa de normatizacao ambien-
tal e o instituto de certificacdo mais antigo da América
do Norte, e o segundo mais antigo do mundo. Criado
em 1988 no Canada como um programa de volunta-
riado para a eco-rotulacdo de produtos, o EcoLogo é
um dos certificados mais reconhecidos e respeitados
dentre os lideres norte-americanos de certificacdo
ambiental, estabelecendo normas e certificando pro-
dutos em mais de 120 categorias.

«O Ecologo é o Unico programa de certificacao

conferido a terceiros na América do Norte e que
detém conhecimento técnico especializado e critérios
adequados para certificar produtos microbiais», con-
firmou Lois Davis.

Uma série de produtos da Novozymes Biologicals
tem a certificacdo EcoLogo, dentre eles solucdes para
a limpeza de carpetes, limpeza em geral e controle
de odor, manutencao de ralos e coletores de gordura
e degradacdo de residuos. Apesar de ndo estarem a
venda para o consumidor final, estes produtos estao
disponiveis na forma de concentrados ou produtos
prontos para serem rotulados pelas préprias empresas.

O verde é ouro

A Novozymes Biologicals negociou uma licenca
secundaria para o programa EcolLogo. Baseada na
certificacdo inicial da Novozymes e no pagamento
continuo das taxas de licenciamento, os clientes que
comprarem os produtos formulados da Novozymes
poderao rapidamente obter a certificacao dos seus
préprios produtos, com um minimo de burocracia e a
um custo nominal.



A certificacao faz parte da nossa estratégia
de Repensar o Amanha. Com o certificado
EcoLogo™, podemos atender as necessidades

atuais da industria e prepara-la para as futuras.

As manchas corriqueiras ou as acidentais
causadas por animais domésticos deixam
depdsitos orgénicos e odores nos carpetes
que podem voltar a aparecer apés a limpeza

comum. Os produtos de limpeza de carpetes ‘
da Novozymes com certificacao EcoLogo™,

degradam estes depdsitos, removendo

manchas e controlando o odor.

-

A Novozymes lidera este despertar para o «verde»,
confirmando a sua posicao de vanguarda em
tecnologia verde ao desenvolver o certificado
greensmart.®
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Lois Davis, Gerente de Marketing de Produtos Industriais & Domésticos da Novozymes A MARCA GREENSMART® ATESTA A CONFOR-

«A nossa certificacao secundaria permite que os
clientes tenham produtos verdes »prontos para o mer-
cado» gue atendam as suas crescentes necessidades»,
reportou Anne Turnbough, Especialista Sénior de
Assuntos Regulatérios da Novozymes. «Pela certifica-
¢ao secundaria 0s nossos clientes podem ter os seus
rotulos aprovados num prazo de até trés semanas.
Trata-se de uma oportunidade fantastica para os nos-
sos clientes».

O certificado EcoLogo ajudou a Novozymes a pro-
mover formulagdes certificadas em lugar de um ingre-
diente de cada vez. Microorganismos e enzimas sao
intrinsecamente verdes; ja as formulagoes requerem
certificacdo. Com o certificado da EcolLogo, os clientes
da Novozymes ja podem adquirir solucdes completas,
comprovadas e certificadas — e obterem o seu préprio
certificado EcoLogo em pouco tempo.

«Nossos clientes ja estao se beneficiando com a
nossa certificacdo», conta Anne Turnbough. «Mesmo
sendo novo, o programa ja colocou cerca de 50 pro-
dutos no mercado com a certificacao EcoLogo apoia-
da pela certificacdo da Novozymes».

MIDADE AOS SEGUINTES PARAMETROS:

* pH neutro (5,5-9,5)
 Surfactantes biodegradaveis
o Livres de fosfatos (< 0,5%)

Um futuro verde o Auséncia de metais pesados

O programa Ecologo veio do Canad4, e a Novozymes * Baixos indices de COVs (Compostos Organicos Volateis)
se empenhou para leva-lo para os Estados Unidos, * Auséncia de nonilfendis
onde a sua demanda era grande * Auséncia de branqueadores a base de cloro

. * Auséncia de produtos quimicos incluidos em avisos de Prop 65
O EcolLogo compara produtos e servicos com

outros da mesma categoria. Em seguida, desenvolve
critérios rigorosos e cientificamente relevantes, confe-
re o certificado aos ambientalmente preferenciais, e o
valida para toda a sua vida Util, de acordo com proces-
sos de avaliacao e auditoria.

«Trata-se de um programa dinamico, no qual os
critérios se tornam cada vez mais rigorosos. O Nosso
objetivo é oferecer aos clientes a certificacao para
0 maior nimero possivel dos nossos produtos na
América do Norte. Também estamos trabalhando

continuamente na Europa e em outras regies para

PARA MAIORES INFORMAGOES
) . . Lois Davis

regionalmente», contou Lois Davis. «Isso faz parte da loid@novozymes.com

nossa estratégia de Repensar o Amanha. Com o cer-

obtermos a certificacao verde, tanto local, quanto

tificado EcoLogo, podemos atender as necessidades
atuais da industria e prepara-la para as futuras». B



ALCOOL COMBUSTIVEL

Buscando atingir um melhor nivel na hidrolizacdo do amido,

a Dakota Ethanol procurou a Novozymes para ajudar na

otimizacdo do seu processo de liquefacdo. Eles encontraram

0 que buscavam com o Liquozyme SC da Novozymes.

A DAKOTA ETHANOL OTIMIZA
A LIQUEFACAO COM O LIQUOZ

A Dakota Ethanol, LLC, empresa norte-americana
sediada em Wentworth, em Dakota do Sul, produz
aproximadamente 48 milhdes de galdes (182 milhdes
de litros) de etanol/ano. Esta producao utiliza cerca de
431.800 toneladas de milho daquela regido, produ-
zindo combustivel ambientalmente amigével e racdo
animal de alta qualidade nutricional para os mercados
locais, regionais e nacionais. Baseada no bom rendi-
mento da planta e na melhoria de producao & tecnolo-
gias, ela continua operando muito acima da sua capaci-
dade anunciada. A parceria com a Novozymes permite
gue a empresa continue a caminhar nesta direcao.

Em 2007, a Dakota Ethanol contatou Chris Streck-
fuss, Gerente de Conta da Novozymes, e fez uma
proposta interessante — teria a Novozymes um produto
de liquefacao que pudesse ajuda-los a resolver alguns
problemas de eficiéncia na fase de processamento?

Chris Streckfuss aceitou o desafio com prazer. Ele
conta: «Eu sabia que nos tinhamos a enzima perfeita
para aquela tarefa. Prontamente sugeri 0 nosso produ-
to enzimatico de liquefacao de primeira qualidade — o
Liqguozyme SC — para fazer o ensaio».

10

O Liquozyme SC é uma alfa-amilase otimizada
para reduzir o comprimento da cadeia de dextrina e
a viscosidade do mosto, antes da sacarificacao e da
fermentacdo com levedura. E usado na fase de lique-
facao da producao do etanol, quando é adicionada a
viscosa suspensao de amido. O Liquozyme SC quebra
0s amidos complexos em cadeias de dextrina menores,
reduzindo a viscosidade do mosto, preparando-o para
processamento na etapa seguinte.

Tornando realidade
o sonho de uma DE maior
O principal objetivo do ensaio da Dakota Ethanol era
ver se o Liquozyme SC geraria valores mais altos de
Dextrose Equivalente (DE) e reduzir o amido residual
a um custo igual ou menor do produto que usam
atualmente. O valor de DE indica o grau da hidrdlise
do amido; valores mais altos representam uma con-
versao maior. Até mesmo um pequeno aumento na
conversao do amido pode resultar em maior rendi-
mento do etanol e, conseqlientemente, maior lucro.
«O Liguozyme SC é usado no processo de liquefacao

para quebrar o amido, permitindo que o mosto seja
convertido em acUcares fermentesciveis», afirmou Leon
Gerry, Gerente de Operacdes da Dakota Ethanol. «Para
0 projeto das nossas instalacoes, um teor de DE acima
de 14 é considerado ideal, mas era impossivel gerar um
DE tdo alto com a enzima que estava sendo usada».

Scott Whitworth, cientista do departamento de
Solugdes ao Cliente da Novozymes, visitou a planta da
Dakota Ethanol durante o ensaio. Ele passou a maior
parte do tempo monitorando os niveis de DE e otimi-
zando a dosagem.

«Eu queria dar para o Leon Gerry dados suficientes
para determinar se o Liquozyme SC era a resposta
para esta planta», ele nos contou. Rapidamente, ficou
6bvio que o Liqguozyme SC tinha um bom desempe-
nho. Produziu um DE extremamente alto na dosagem
original».

Monitoramento independente

com maiores beneficios

Enquanto o Scott Whitworth da Novozymes estava
monitorando os niveis de DE, a Dakota Ethanol estava



YME® SC

fazendo suas proprias medicoes durante o ensaio.

Eles chegaram a conclusao de que além de alcangar
um nivel de DE satisfatério, haviam se beneficiado
com outros efeitos secundarios.

«Estdvamos monitorando a viscosidade do mosto,
pois é muito importante que ele possa ser bombe-
ado», conta Leon Gerry. «Descobrimos que com o
Liqguozyme SC, ndo havia qualquer problema com a
viscosidade».

Scott Whitworth comentou que «as plantas
operam com niveis mais altos de sélidos com o
Liqguozyme SC do que com os produtos enzimaticos
dos concorrentes, possibilitando ganhos significativos
na producao de etanol, através de maior produtivida-
de e menor custo total de producédo».

Beneficios também para os segmentos afins
O nivel de energia usada na secadora também foi
reduzido durante o ensaio.

«Depois que mudamos para o Liquozyme SC,
notamos que a nossa secadora utilizava cerca de 2,7
mmBTU de gés por hora a menos do que normal-

mente gastava — uma consideravel economia total
anual», declarou Leon Gerry.

Quando todo o processo ja estava concluido, obser-
vamos «DDGS» (graos secos destilados com material
soltvel) mais claros. Durante a producao do etanol,
as plantas transformam somente a parte do grao que
contém o amido. Os outros nutrientes — proteinas,
fibras e éleo — sdo derivados que podem ser usados na
fabricacao de racao animal — o DDGS - uma fonte de
receita importante para as plantas de etanol.

«Os nossos clientes preferem o DDGS de cor mais
clara, que indica maior valor nutricional devido a teo-
res mais baixos de amido residual queimado», disse
Scott Whitworth.

Prontos para mais
Desde o0 ensaio a Dakota Ethanol sé est4 usando o
Liquozyme SC.

«Ficamos felizes em poder dizer que o Liquozyme
SC esta funcionando tdo bem agora quanto no
ensaio, e que ja pedimos outra grande remessa»,
afirmou Leon Gerry. B

Leon Gerry (a esquerda), Gerente de Opera-
cbes da Dakota Ethanol, trabalhou com

Scott Whitworth, cientista do departamento
de Solugdes ao Cliente da Novozymes, para
aumentar os niveis de DE da planta e otimizar
a dosagem enzimética durante o ensaio.
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CORPORATIVO

REPENSANDO O AMANHA
PARA AJUDAR A SALVAR O PLANETA

O mundo esta a beira do abismo da mudanca climatica e

a unica ponte de salvacao é a sustentabilidade. A questao
mudanca climatica—sustentabilidade é prioridade na agenda
dos consumidores, das indUstrias e dos governos — e a
Novozymes vem se preparando para esta questdo ha 20 anos.

Steen Riisgaard é um repensador do amanha.

A Novozymes oferece solugdes bioinovadoras e susten-
taveis para melhorar a economia de energia, reduzir as
emissoes de didxido de carbono e substituir produtos
quimicos por enzimas naturais em diversos processos
— fatos comprovados pelas Anélises de Ciclo de Vida
(ACV). As nossas solucoes sao sustentaveis e também
oferecem boa relagdo de custo-beneficio, ajudando as
empresas a enfrentar os desafios de hoje e preparan-
do-as para atender as necessidades do amanha.

Junto com os nossos clientes, a Novozymes esta
Repensando o Amanha e desenvolvendo solucdes
sustentaveis a longo prazo. Em 2007, as solucdes da
Novozymes ajudaram o mundo a evitar a emissao de
aproximadamente 20 milhdes de toneladas de diéxido de
carbono. Estes dados se baseiam em cerca de 200.000
toneladas de produtos enzimaticos, em que cada tone-
lada economiza em média 100 toneladas de dioxido de
carbono. E dlaro que sdo apenas estimativas, mas ddo
uma idéia razoavel do tamanho do nosso impacto.

A Novozymes adentra 2008 engajada em oferecer
solugdes inovadores e sustentaveis aos seus clientes e par-
ceiros no evento mais estratégico do segmento de deter-
gentes — a Reunido Anual & Convencdo do Segmento de
DAS de 2008. O tema deste ano é “Indo Além do Verde”
— bastante proprio para a atual conjuntura.

O clima politico certo

A conscientizacao sobre as questoes de mudanca cli-

matica e a consequiente necessidade de solucbes sus-
tentaveis, aumentou gracas a documentarios premia-
dos como o de Al Gore — Uma Verdade Inconveniente
— e diversos relatérios cientificos internacionais sobre
o clima. Os politicos j& admitem abertamente que

a mudanca climéatica é um problema criado pelo

homem e que esta na hora de mudarmos o nosso
comportamento.

Instituicdes governamentais estdo agindo rapi-
damente para contrabalancar a mudanca climatica
promulgando politicas e regulamentos. Legisladores
norte-americanos recentemente aprovaram um
abrangente projeto de lei que impde normas mais
rigorosas de eficiéncia de combustivel para veiculos —
0 que poderd mudar dramaticamente o tipo de auto-
moveis que os norte-americanos dirigem.

Como lider na oferta de solucdes bioinovadoras para
a industria de combustivel de etanol, e trabalhando
com parceiros no desenvolvimento de solucdes para
a industria de biocombustivel de segunda geracao, a
Novozymes ja faz parte da solucao, impulsionando o
mundo em direcdo a um futuro em que o uso de bio-
combustivel sustentavel serd a regra, e ndo a excecao.

O clima econémico errado

Nao importa se a mudanca climatica é vista como
ameaca ou oportunidade para as indUstrias mundiais,
e sim que a meta final encontre solucoes e processos
sustentaveis. Esta meta serd colocada a prova em
2008, pois esta previsto que o péndulo econémico
pendera contra o meio ambiente.

E mais facil forcar a aprovacéo de politicas e
regulamentos em prol do meio ambiente e que com-
batam a mudanca climética durante um periodo de
recuperacao econémica. Mas, do jeito que as coisas
vao, a Novozymes terd que enfrentar o desafio de
Repensar o Amanha com o peso de uma economia
mundial instavel sobre os seus ombros.

Mas estes desafios e tantos outros serdo sobre-
pujados pela nossa obstinacdo e compromisso em
viver a nossa marca. Ha uma necessidade premente
de Repensar o Amanha devido ao nosso posiciona-
mento em relacdo ao meio ambiente. A Novozymes
detém a tecnologia e a capacidade certas; e eu
acredito que junto com os nossos clientes e parceiros
podemos Repensar o Amanha para criar um futuro
melhor para todos nés. B
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