FERMENTEC NEWS

05/2005 www.fermentec.com.br 21.12.2005

ENCONTROS FERMENTEC - 2006

Prepare-se para receber as novidades do setor. Vem ai a
272 Reunido Anual da Fermentec , que sera realizada nos
dias 21 a 23/03/06 no Hotel Fonte Colina Verde em Sao
Pedro-SP. O tema deste encontro sera “O Poder das
Novas Tecnologias” . Teremos trés modulos: cana, agucar
e fermentacdo alcodlica. No dia 20/03/06 haverd um
médulo ESPECIAL exclusivo para a diretoria das usinas e
destilarias com contrato de consultoria com a Fermentec.

Entre os destaques da 272 Reunido Anual estdo os
seguintes topicos:

O futuro da agroenergia esta na cana

Como as mudancas climaticas afetam a cana C
Diversidade microbiolégica da cana an a.
Colheita: mapeando a produtividade da cana

Decantacéo do caldo: melhorando a performance

Filtracdo do caldo decantado: comparando tecnologia S
Destruicéo de aglcar na fabrica

Interlaboratorial Fermentec de andlises em acucar:

acgoes corretivas

¢ Floculacdo de leveduras: novas descobertas -
» Bactérias matando bactérias

* Leveduras brasileiras na produgdo de Scotch Whisky Fe I I l e ntag ao
* Fermentando com até 17% de teor alcodlico

E muito mais... O programa completo e maiores informacdes
sobre a 27 a Reunido Anual podem ser obtidas no site

www.fermentec.com.br ou pelo telefone 19 3437-1103 com
Suely de Marco. Participe !

envie seu comentario | voltar ao inicio

FERMENTEC RECEBE PREMIO

A terceira edicdo do prémio Visdo da Agroindustria — Categoria Fermentos e Leveduras foi concedido a
Fermentec em cerimodnia realizada no dia 02/12/06 em Sertaozinho. O Coordenador Cientifico Dr. Mario Lucio
Lopes, representou a Fermentec. Participaram do evento vérios representantes do setor sucroalcooleiro e
autoridades locais.

envie seu comentario | voltar ao inicio

SPRI NO BRASIL

Na primeira semana de novembro, a Fermentec recebeu a visita do
pesquisador Xavier Miranda do SPRI (Sugar Processing Research
Institute) que veio acertar os detalhes da proxima reunido do SPRI que
sera realizada em Aguas de S&o Pedro em setembro de 2006. Na foto ao
lado estdo (a partir da esquerda): Xavier Miranda, Henrique Berbert de
Amorim, Henrique V. Amorim, Alessandro Natal, Mario L. Lopes e
Claudemir Bernardino durante o coquetel realizado no Grande Hotel Sao
Pedro.

envie seu comentario | voltar ao inicio




NOVOS CLIENTES

Recentemente, as trés unidades passaram a fazer parte da familia Fermentec: ALCIDIA (Teodoro Sampaio,
SP), VISTA ALEGRE (ltapetininga, SP) e com a LOS CAMICHINES - CASA CUERVO (Jalisco, México). Sejam
bem-vindas!

envie seu comentario | voltar ao inicio

curso: SELECAO DE LEVEDURAS E
SEU MONITORAMENTO

Seguindo a sua programacéao para 2006, a Fermentec realizard novamente o
curso SELECAO DE LEVEDURAS E SEU MONITORAMENTO no dia
16/02/06 no Antdnio’s Palace Hotel em PIRACICABA,SP. A programacao
esta disponivel no site www.fermentec.com.br. O curso é destinado a gerentes
industriais, encarregados de laboratério e profissionais interessados em
ampliar seus conhecimentos sobre leveduras, selecdo, monitoramento pela
cariotipagem, floculagdo, formacdo de espuma, contaminacéo de processos
industriais por leveduras selvagens, multiplicacdo do fermento no inicio da
safra e muito mais. As vagas sao limitadas e as inscricbes podem ser feitas
com Suely de Marco pelo telefone 19 3437-1103 ou por e-malil
suely@fermentec.com.br. Clientes Fermentec com contrato de consultoria tém
50% de desconto na inscri¢ao.
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PARTICIPAGAO EM:

CONGRESSOS E SIMPOSIOS

0 XXII Congresso Brasileiro de  Microbiologia foi realizado em
Santos-SP, nos dias 22 a 25/11/05, do qual participou a Dra Silene
C.L. Paulllo, com o trabalho IMPACTO DAS LEVEDURAS
SELVAGENS SOBRE O PROCESSO INDUSTRIAL DE PRODUCAO
DE ETANOL. O trabalho mostrou os problemas causados por
leveduras selvagens que contaminam as fermentagdes industriais. De
um total de 250 leveduras selvagens isoladas de 70 destilarias em
duas safras, 69% apresentaram problemas relacionados com
floculacéo, formagdo de espuma em excesso e/ou sobra de agUcares
residuais no vinho. Nos dias 17 e 18/11/05, foi realizado em
Piracicaba, SP o Simpdsio Sobre Biotecnologia na Cana-de-
acucar, do qual participou o Dr. Mario Lucio Lopes . As novidades
ficaram por conta do avang¢o dos transgénicos (no Ultimo ano , a area
mundial com cultivos transgénicos como soja, milho e algodao,
aumentou em 20% e atualmente representa um total de 80 milh6es
de ha); novas tecnologias de micropropagacdo de cana em
bioreatores de 50L o que permitiu multiplicar (em larga escala e com
baixo custo) plantas elites selecionadas por uma usina; liberacao da
beterraba transgénica na Australia; o uso de ferramentas de
bioinformatica para desvendar o genoma da cana; pesquisas sobre
melhoramento genético da cana com foco na toleréncia a seca, aos
insetos, herbicidas e perspectivas em Biotecnologia da cana para os
proximos anos. Ainda no més de novembro tivemos outras
participagOes, entre elas, dos estagiarios Andresa Zago , Juliana
Bueno e Osmar Parazzi no 13° Simpdsio Internacional de
Iniciagcdo Cientifica da USP em 09/11/05 e do consultor Dr.
Dinailson C. Campos no seminario sobre O Banimento das
Queimadas de Cana-de-agicar no Municipio de Piracic aba,
realizado na UNIMEP em 16/11/05, ambos em Piracicaba.
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FERMENTEC: NOVA SEDE EM 2006

Em 2006 a Fermentec estara de sede nova. Os trabalhos
continuam em ritmo acelerado neste final de ano para que no
inicio da proxima safra possamos atender todos 0S Nnossos
clientes e parceiros na nova sede. A previsdo é de que a obra
esteja concluida até maio de 2006 . Assim, desde j&, fica o
convite aos clientes e parceiros da Fermentec para nos
visitarem. Ah! S6 ndo venham todos de uma vez. Desejamos
a todos um excelente final de ano, com muita paz, saude,
sucesso e felicidades. Que 2006 renove as nossas energias
para trabalharmos juntos por um mundo melhor.
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“O futuro pertence aqueles que acreditam na beleza de seus sonhos”

Eleanor Roosevelt
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