Entrevista: Heélio Alves Garcia

SOORO

REFERENCIA
MERCADO NACIONAL DE
INGREDIENTES LACTEOS

Primeira indistria a produzir concentrado proteico (WPC - Whey
Protein) no Brasil, a Sooro desenvolve, produz e comercializa
solucoes de alta tecnologia em ingredientes, oferecendo ao
mercado produtos com elevado padrdo de qualidade. Para falar
sobre as atividades e projetos da empresa, a revista F'iB - Food
Ingredients Brasil - entrevistou, com exclusividade, Hélio
Alves Garcia, Diretor de Inovacoes e Tecnologias da Sooro.

Revista Food Ingredients Brasil
(FiB) - A Sooro iniciou suas
atwidades no mercado alimenticio
em 2001. Como foi a trajetéria
da empresa nesses 16 anos?

Hélio Alves Garcia - A Sooro
iniciou suas atividades no ano de
2001, através de um arrendamento
de uma pequena unidade industrial
de concentracio de soro de leite, com
capacidade de processamento de ape-
nas 150.000 litros/dia. O ntimero de
colaboradores na oportunidade era
de 13 pessoas.

A maior dificuldade enfrentada
pelos fundadores foi a necessidade de
ampliagido do volume de matéria-pri-
ma, a qual esbarrava no conceito, por
parte dos fabricantes de queijo, de
que era mais viavel fazer o descarte
do soro, ou envia-lo para alimentacio
animal, do que fazer o beneficiamento
do mesmo, tornando-o apto ao proces-
samento industrial.

Para superar esta adversidade,
a empresa teve que adotar medidas
técnicas e economicas junto aos
potenciais fornecedores, fazendo
investimentos em equipamentos
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(filtros, resfriadores, tanques de es-
tocagem, etc.) e cedendo os mesmos
em regime de comodato. A falta de
qualificacdo técnica dos produtores
de soro também foi um aspecto desfa-
voravel, sendo necessario que a Sooro
desenvolvesse programas voltados a
este objetivo.

Ao longo dos 16 anos de ativi-
dades, houve um desenvolvimento
muito grande em todos os sentidos. O
aumento do rigor referente a Legis-
lacdo Ambiental foi um grande aliado
da empresa, uma vez que fez com que
todos os produtores de soro de leite
enxergassem a necessidade de buscar
uma destina¢ao industrial para o seu
produto e o trabalho desenvolvido
pela Sooro veio de encontro a esta
necessidade.

No que se refere ao desenvol-
vimento técnico e econémico da
empresa, houve um crescimento
exponencial, baseado em investimen-
tos em equipamentos e tecnologias,
qualificacdo técnica de seus profissio-
nais, certificagoes de qualidade e de-
senvolvimento de clientes altamente
exigentes e criteriosos.

Atualmente, a empresa possui um

"Assim como
sempre atuou e é de
sua caracteristica,
os projetos estao
sempre voltados
a produtos que
possam agregar
valor a cadeia do
soro e que venham
de encontro as
expectativas do
mercado".

quadro de cerca de 260 colaboradores
diretos e uma capacidade de producio
instalada para processar 80 toneladas
de “sélidos de soro por dia”, o equiva-
lente ao volume de cerca de 1.500.000
litros de soro por dia.

A empresa foi a pioneira no Brasil
a se dedicar exclusivamente ao pro-
cessamento de soro de leite e foi a
primeira a fazer uso da tecnologia de
Concentracao por Sistemas de Mem-
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branas (Osmose Reversa, Nanofiltra-
¢do e Ultrafiltracao) e foi a primeira
a disponibilizar no mercado o “Soro
Parcialmente Desmineralizado em
P6”, “Concentrado Proteico de Soro
em P6 - WPC” e “Permeado de Soro
de Leite em P6”.

"Desde o inicio
de suas
atividades, a
empresa tem a
sustentabilidade
como esséncia em
seus hegocios'.
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FiB - Qual a principal caracte-
ristica que define a Sooro?

Hélio Alves Garcia - Inovacio
e preocupacao com a qualidade e
sustentabilidade.

FiB - Como a empresa estd es-
truturada atualmente?

Hélio Alves Garcia - A em-
presa estd passando por um pro-
cesso de sucessido familiar e go-
vernanc¢a corporativa, onde os
sécios fundadores passaram a
desempenhar o papel de “con-
selheiros” e os herdeiros passaram a
desempenhar a funcio de diretores
executivos.

FiB - A Sooro transfor-
ma o soro de leite em ingre-
dientes iteis para o indiustria
de alimentos. Quais sdo esses
ngredientes?

Hélio Alves Garcia - Atual-
mente, o portfélio de produtos da
empresa é composto por soro de
leite concentrado com 30% de sélidos
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totais; soro de leite concentrado cris-
talizado com 60% de solidos totais;
soro de leite em pé parcialmente
desmineralizado - DM 40; concen-
trado proteico de soro de leite em
p6 com 35% de proteinas - WPC 35;
concentrado proteico de soro de leite
em p6 com 60% de proteinas - WPC
60; concentrado proteico de soro de
leite em pd com 80% de proteinas -
WPC 80; permeado de soro de leite
em po; concentrado proteico de leite
em p6 com 70% de proteinas - MPC
70; leite em p6 desnatado; manteiga
extra; manteiga comum; creme de
leite com alto teor de gordura (67%
MG) - ATG; creme de soro com alto
teor de gordura (67% MG) - ATG; e
creme de soro a granel com 40% MG.

FiB - Qual o valor biolégico da
proteina do soro?

Hélio Alves Garcia - Proteinas
sdo componentes essenciais a todas
as células vivas e estio relacionadas
praticamente a todas as funcoes
fisiolégicas. Sdo utilizadas na rege-
neracao de tecidos; funcionam como
catalisadores nas reacdes quimicas
que se dio nos organismos vivos e
que envolvem enzimas ou hormo-
nios; s4o necessarias nas reacoes
imunolégicas e, juntamente com os
acidos nucléicos, sao indispensaveis
nos fenémenos de crescimento e
reproducio.

O soro de leite é um produto
liquido que contém de 4 a 6 gramas
de proteinas por litro. Estas protei-
nas apresentam excelentes proprie-
dades funcionais e nutricionais devi-

do ao seu contetido em aminoécidos
essenciais.

As proteinas do lactossoro sao
compostas pelas seguintes fracoes
com caracteristicas especificas:

* Lactoglobulina (BLG): é o
maior peptideo do soro, estando pre-
sente numa proporcao de 45% a 57%
da fracio proteica. E o peptideo que
apresenta o maior teor de aminoéci-
dos de cadeia ramificada (BCAASs),
correspondendo aos aminoacidos
essenciais, como leucina, valina e
isoleucina.

* Lactoalbumina (ALA): é o
segundo maior peptideo do soro
bovino, representando de 15% a 25%
da fracao proteica do soro. No leite
materno, é a principal fracio. E de
facil e rapida digestdo. Contém o
maior teor de triptofano entre todas
as fontes alimentares, sendo também
rico em lisina, leucina, treonina e
cistina. A ALA possui capacidade de
se ligar a certos minerais, como cal-
cio e zinco, aumentando a absorcio.
Apresenta atividade antimicrobiana
contra bactérias patogénicas, como
E. coli, S. aureus.

¢ Albumina do soro bovino (BSA):
é um peptideo de alto peso mole-
cular, rico em cistina, precursora
da glutationa, importante agente
antioxidante.

e Imunoglobulinas (IG’s): sao
proteinas de alto peso molecular. O
leite bovino apresenta 4 das 5 fracoes
de IG’s. Suas principais a¢oes biold-
gicas residem na imunidade passiva
e atividade antioxidante.

* Glicomacropeptideos (GMP):
é um peptideo resistente ao calor,

"As proteinas do soro de leite estao
entre as proteinas de maior qualidade
para fins de nutricao humana, alem de
possuirem diversas funcionalidades".
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a digestdo, apresenta alta carga
negativa, favorecendo a absorcao
de minerais.

* Assub fragoes das proteinas do
soro sdo compreendidas como lacto-
ferrina, lisozima e lactoperoxidase.
Fornecem propriedades antimicro-
bianas, acoes imunoestimulatorias.

FiB - A Sooro foi a primeira
mduistria a produzir concentrado
proteico (WPC - Whey Protein) no
Brasil. Qual a importancia desse
igrediente para o setor alimenticio
e como esse produto é oferecido ao
mercado?

Hélio Alves Garcia - As proteinas
do soro de leite estio entre as protei-
nas de maior qualidade para fins de
nutricdo humana, além de possuirem
diversas funcionalidades, como alta
solubilidade e viscosidade devido a
excelente capacidade de retencio
de agua; formam uma rede com os
glébulos de gordura, auxiliando na
melhoria daliga de certos compostos
alimenticios; tem boa capacidade
para formacao de géis; bom de-
sempenho emulsificante, com esta-
bilizacdo das gorduras no sistema;
capacidade de aeracdo (whipping)
e formacao de espuma, devido a
natureza das cargas elétricas e de
hidrofobicidade de suas moléculas.

Portanto, por terem esta versa-
tilidade funcional, atendem diversas
necessidades de sistemas alimen-
ticios.

As prinecipais aplicagdes dos
WPC’S incluem: WPC 35% - pet
food, infant formulas, chocolates,
queijos processados, sorvetes, ani-
mal feed e outros. WPC 80% - car-
nes processadas, infant formulas,
nutrigao esportiva, bebidas diversas,
yogurt e outros.

FiB - Quais os instrumentos uti-
lizados para garantir a qualidade
dos produtos disponibilizados ao
mercado?
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Hélio Alves Garcia - Ao longo
de sua trajetoéria, a Sooro investiu e
desenvolveu um eficiente Sistema de
Gestao da Qualidade. Em sua Politica
da Qualidade estéo inseridos todos os
programas exigidos pela legislacio
(MAPA), tais como: BPF, PPHO,
5S, Programas de Auto Controle,
Controle de Pragas, Sistemas de
Calibragoes, HHCCP, PSO, entre
outros.

Além dos programas acima cita-
dos, a empresa possui implementado
os Programas de SGA - Sistema de
Gestdo Ambiental -, Programa de
Sustentabilidade e Programas de
Responsabilidade Social.

A empresa também possui as
seguintes Certificacoes: BRC (Bri-
tish Retail Council) e Halal.

FiB - Como a Sooro trabalha a
questao da sustentabilidade?

Hélio Alves Garcia - Desde de o
infcio de suas atividades, a empresa
tem a sustentabilidade como es-
séncia em seus negoécios. A proépria
matéria-prima, o soro de leite, que é
um produto altamente poluente caso
seja destinado ao meio ambiente sem
nenhum tipo de tratamento, demons-
tra a preocupacdo da mesma em
relacio a estes aspectos.

A empresa possui um Programa
de Sustentabilidade implantado,
o qual se baseia em trés aspectos:
Econdmico, no sentido de garantir o
retorno de capital investido por parte
dos acionistas, assim como garantir
a obtencao de recursos para o inves-
timento continuo no negécio; Social,
no sentido de promover o desenvolvi-
mento pessoal e profissional de seus
colaboradores, fornecedores, clientes
e comunidade em geral; e Ambiente,
no sentido de implementar politicas
de controles ambientais, as quais
possam mitigar os impactos causados
pela operacéo e garantam a perfeita
harmonia e cumprimento aos requisi-
tos da legislacdo pertinente.

FiB - Qual o balango da Sooro
para o ano de 20172 Quais as expecta-
tivas para o proximo ano?

Hélio Alves Garecia - O balanco
da Sooro para o ano de 2017 é bas-
tante positivo, sendo que as projecoes
atuais demonstram que a empresa ira
alcancar os objetivos tracados em seu
planejamento estratégico.

Para os préximos anos, a expecta-
tiva é de continuar investindo em
novos projetos, implementando novas
tecnologias, novos produtos, ete.

FiB - Quais os projetos da
Sooro para o mercado de ingredientes
alimenticios?

Hélio Alves Garcia - A Sooro
prefere manter suas estratégias de
negoécios em sigilo e somente apre-
sentd-las ao mercado no momento em
que as mesmas ja estejam disponiveis
para tal. Todavia, assim como sempre
atuou e é de sua caracteristica, os
projetos estido sempre voltados a
produtos que possam agregar valor
a cadeia do soro e que venham de
encontro as expectativas do mercado.

"0 soro de leite é
um produto liquido
que contém de 4 a 6
gramas de proteinas
por litro. Estas
proteinas apresentam
excelentes
propriedades
funcionais e
nutricionais devido
ao seu conteiido
em aminoacidos
essenciais'.
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