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Grupo Cosan

Uma historia de crescimento e inovacao
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Grupo Cosan (

Unidades produtivas — Sao Paulo
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energia
esta em
tudo

COSAN - Dados Gerais

» Area total de cana plantada da COSAN 700 mil hectares

» O que equivale a cerca de 730 mil estadios do
Maracana

» ...ou 3.800 Parques do Ibirapuera

Canavial da COSAN

Parqgue do Ibirapuera, em
Sdo Paulo

Estadio do Maracand, no Rio de Janeiro



_ energia
COSAN — Dados Gerais estd em

tudo

» Total da produgao de etanol: 2 0 bilhdo de litros

Total da Frota Flex Nacional: 5 milhdes

A COSAN e capaz de abastecer

16% desta frota ou o consumo de
2 meses de toda frota Flex

O que representa 800 mil veiculos

Destilaria




energia

COSAN - Dados Gerais esta em
tudo

P Total de producao de acucar: 4,7 milhées de toneladas

Ranking Produgao ESTADUAL de Acgucar - Ton

Estados 07/08 - Milhoes

1 Sao Paulo 19.107

ar COSAN 4.660

3° Parana 2.510

4° Minas Gerais 2.509

= : L SR Alagoas 2.117
DIEE e — —) & | Goias 1.470
eSS 7° Pernambuco 952

Fonte: UNICA

» Producéo de agucar da COSAN equivalente a 1/3 do consumo nacional



Mix de vendas por tipo de acucar (
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% da producao

* Cristal até 250 ICUMSA
S0910

* Refinado Granulado
* Refinado Amorfo

¥ Branco (Mercado nacional) * Confeiteiro
* Agucar liquido simples

* Acucar liquido invertido

M Branco (exportagdo) « Cristal 150 ICUMSA
* Granulado 45

‘ * VHP, VVHP

~73% ¥

M VHP (exportagio)

Vendas Totais

Fonte: Cosan
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Modelo de Gestao da Qualidade voltado a Exceléncia Empresarial cosan

EXCELENCIA
EMPRESARIAL

MODELO DE
GESTAO DE
EXCELENCIA

PNQ

ISO 9001 SISTEMA INTEGRADO
ISO 14001 DE GESTAO

OHSAS18001
SA 8000

GMP SEGURANCA
DO PRODUTO
HACCP ' (INDUSTRIA DE

/ ALIMENTOS)
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Acucar é alimento! Devem ser aplicados os conceitos de Boas Praticas de
Fabricacao (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

ISO 9001:2008

go
%,

%2 oos _ SGS

Gestao da Qualidade — Certificagcoes alcancadas

APPCC (Implementado)

Halal Certificate Kosher Certificate

T |
s e
“hel s X

O processo produtivo desses alimentos deve respeitar, igualmente, requisitos sanitarios e religiosos.
Um lider religioso também averigua o processo produtivo, autorizando,
posteriormente, o consumo do alimento.



Processo Produtivo

Obtencao Tratamento Pré
Moagem do caldo do Caldo Sulfitagio Decantagao Evaporagao

cosan

Flotador Cozimento Centrifuga

Evaporagao

Evaporagao Descoloracio Flotador Diluigdo Armazém
Tipo 1
Acucar liquido Ao S Tipo 2
invertido Acucar liquido Granulado
Tachos Reator de inversao Resina De mlnerallzadora Tachos Tipo 3
[ ] a2 Tipo 4
Batedeiras Resfriamento Centrifuii
Secagem Secjiii
Resfriament Resfria
Peneiras

Misturadores...

O \

Refinado Confeiteiro
Amorfo

-

Adog;ante de
mesa



Definicao dos Parametros de especificacao cosan

Polarizacao (°Z) — Porcentagem de sacarose no agucar em graus Zucker
Acucar para consumo direto: Pol min. 99,7°Z

Umidade (% p/p) — Porcentagem de agua presente no acucar (Max. 0,06%)

Cinzas Condutimétricas (% p/p) — Representam a quantidade de sais minerais (Ca,
Mg, Na, etc) presentes no agucar (Max. 0,05%)

Cor (Unidades Icumsa) — Mede a quantidade de corantes proveniente da cana-de-
acucar. E o principal item de caracterizagdo do acgucar. A industria utilizada actcar com
Cor até 45 Ul, 100Ul, 150 Ul, 200 Ul e 400 Ul. Apesar da correlacao entre Cor e
qualidade nao ser direta devido a presenca de outros componentes, associa-se a Cor
com a qualidade do acgucar.
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Definicao dos Parametros de especificacao cosan

Dioxido de Enxofre SO2 (mg/kg) — O enxofre € um agente de branqueamento de baixo
custo (Max. 10 a 15 mg/kQ)

Residuo Insoluvel Rl (Nivel) — Sdo particulas minusculas nao soluveis em agua, como
por exemplo bagaco, silica, sais minerais, gomas, particulas magnéticas, acucar
carbonizado e outros. O excesso pode causar entupimento de filtros. Normalmente o
resultado da analise € expressa em uma escala visual de 0 a 10, onde comparam-se as
particulas retidas numa membrana de 8 u. (Nivel 5 a 9)

Pontos Pretos (n°/1009g) — S&o o resultado da caramelizacao e carbonizagao do agucar
(Max. 5 a 20 pontos pretos/100g)

Particulas Magnéticas (mg/kg) — S&o particulas provenientes das partes metalicas dos
equipamentos de processo, que escapam dos sistemas de deteccio e separacao. Tém
normalmente dimensoes inferiores a 1 mm. (Max. 5 a 10 mg/kg)




Definicao dos Parametros de especificacao cosan

Turbidez (NTU/UT) — Analise que também utiliza a passagem da luz para medir a
quantidade de substancias que conferem o aspecto turvo da solugao (Max. 20 NTU ou

125 UT)

Dextrana (mg/kg) — E um polissacarideo formado pela digestdo da sacarose pelo
microorganismo Leuconostoc mesenteroides. Este processo inicia-se no campo e pode
estender-se até o processamento do caldo. A presenca da dextrana no acucar altera o
processo de endurecimento de balas duras, além de dificultar a filtracido de caldas de
acucar. (Max. 70 a 150 mg/kg)

Flocos Alcodlicos (Absorbancia) e Flocos Acidos (Auséncia) — Sdo residuos de
polissacarideos provenientes da cana. O aparecimento de flocos (precipitados
esponjosos, “fios de algodao”) principalmente em refrigerantes transparentes, causa a
falsa impressao de produto deteriorado ou contaminado. Estes flocos em nada afetam o
produto acabado, além do aspecto visual. (Absorbéncia maxima/Auséncia)




Definicao dos Parametros de especificacao cosan

Granulometria (AM e CV) — O controle do tamanho médio do cristal (AM) e da
uniformidade (CV), inicia-se no processo de cozimento (cristalizacao) do acucar, mas é
efetivamente garantido com o peneiramento. Parametro importante para misturas em poé
(AM 0,5-0,8 mm e CV 25-35%)

Acucares Redutores (% p/p) — Mede a porcentagem de acucares invertidos. Quanto
maior a umidade, temperatura e tempo de estocagem, maior a quantidade de AR (Max.
0.4%)

Amidos (mg/kg) — O amido esta presente nas folhas e nas pontas da cana. Este
parametro tem sido objeto de preocupagao devido ao aumento da colheita de cana crua
(sem queimar). A sua presenca dificulta os processos de filtragem das caldas de agucar,
tal como a dextrana e residuos insoluveis. (Max. 150 a 200 mg/kg)

Metais (mg/kg) — O Cu, Fe, Pb e As sao os principais metais analisados em acucar. O
Fe participa em reagdes secundarias de escurecimento (Max. 0,1 a 1,0 mg/kg). (Portaria
SVS 685 de 27/08/1998/ NBR 11245/ Decreto N° 55.871, de 26/03/65)
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Especificacoes padrao dos Acucares Cristais

, cosan

ACUCARES CRISTAIS
CARACTERISTICAS Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3 Organico Demerara
Cor Icumsa (Ul) Max 100 150 200 500 1200
FFisico-Quimicas
Polarizacao (°2) ’\/Il’n. 99,8 99,7 99,7 99,5 99,2
Umidade H20 (%p/p) r\/léx. 0,06 0,06 0,07 0,1 0,15
Cinzas (% p/p) r\/léx. 0,04 0,05 0,07 0,15 0,2
SO2 (ppm) ’\/Iéx. 15 15 15 Ausente 5
Pontos Pretos (n°/100g) r\/léx. 7 15 15 NE NE
Part. Magnéticas (ppm) Max 3 5 10 NE NE
Residuos Insoluveis (Nivel) 1-10 5 6 9 NE NE
AR (% p/p) r\/léx. NE NE
Turbidez (NTU/UT) r\/léx. NE NE
Dextrana (ppm) ’\/Iéx. NE NE
FFlocos Alcodlicos (Teste Alcodlico) Max NE NE
Granulometria (AM/CV) NE NE
Amidos Max NE NE
Microbiologia
Coliformes 45°C (UFC/20g) r\/léx. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Salmonela sp (UFC/25gq) ax. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Bolores e Leveduras (UFC/10g) r\/léx.
Bactérias Mesofilicas (UFC/10g) ’\/Iéx.




Especificacoes padrao dos Acucares Refinados
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ACUCARES REFINADOS (S¢lidos)
CARACTERISTICAS Gran.KeD Gran. Export. Amorfo Confeiteiro Adocgante
Cor Icumsa (Ul) Max. 20 45 80 80 20
FFisico-Quimicas
Polarizacao (°Z) Min. 99,8 99,8 99 99 99,8
lUmidade H20 (%p/p) Max. 0,04 0,04 0,3 0,3 0,04
Cinzas (% p/p) Max. 0,02 0,02 0,2 0,2 0,02
SO2 (ppm) Max. 2 10 20 20 2
Pontos Pretos (n°/100g) Max. 10 10 10 20 10
Part. Magnéticas (ppm) Max. 1 1 1 1 1
Residuos Insoluveis (Nivel) 1-10 3 4 4 4 3
AR (% p/p) Max.
[Turbidez (NTU7UT) Max.
Dextrana (ppm) Max.
Flocos Alcoolicos ('_I'este Alcodlico) Max.
Granulometria (AM/CV)
Amidos Max.
Metais Max.
Microbiologia
Coliformes 45°C (UEC/ZOg) Max. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Salmonela sp (UF C/259) Max. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Bolores e Leveduras (UIEC/109) Max.
Bactérias Mesofilicas (UFC/10g) Max.




Especificacoes padrao dos Acucares Refinados
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AC. REFINADOS (Liquidos)
CARACTERISTICAS Invertido LCiquido
Cor Icumsa (Ul) Max. 100 70
Fisico-Quimicas
Cinzas (% p/p) Max. 0,3 0,08
SO2 (ppm) Max. 20 -
pH 4,5-6,0 6,0-7,0
Brix Refratométrico (°Brix) 76,0 - 78,0 66,5 - 67,0
[Taxa de Inversao (% p/p) 60,0 - 70,0 -
AR (% p/p) Max. 0,4
[Turbidez (NTU/UT) Max.
Dextrana (ppm) Max.
Flocos Alcoolicos (Teste Alcodlico) Max.
Amidos Max.
Metais Max.
Microbiologia
Coliformes 45°C (UFC/20g) Max. Auséncia Auséncia
Balmonela sp (Umg) Max. Auséncia Auséncia
Bolores e Leveduras (UIEC/1Og) Max.
Bactérias Mesofilicas (UFC/10g) Max.




Influéncia dos parametros em cada aplicacao cosan

Bebidas Carbonatadas
Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3 e Acgucares Liquidos
ATENCAO: Flocos Alcodlicos

Residuos Insoluveis

Amidos
Dextrana

Sucos

Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3 e Acucares Liquidos



Influéncia dos parametros em cada aplicacao cosan

Panificacao (Paes, Bolos, Biscoitos e massas)
Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3 e Agucar Invertido
ATENCAO: Pontos Pretos

Possibilidade de flexibilizagao da COR

Chocolates
Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3
ATENCAO: Pontos Pretos (chocolate branco)

Possibilidade de flexibilizacao da COR



Influéncia dos parametros em cada aplicacao cosan

Laticinios e Sorvetes
Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3 e Acgucares Liquidos

ATENCAO: Pontos Pretos

Misturas em po (Gelatinas, misturas para bolos,
Refrescos)

Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3

ATENCAO: Granulometria controlada
Pontos Pretos



Influéncia dos parametros em cada aplicacao cosan

Farmaceéutico

Acucares: Refinado Granulado K e Acgucares Liquido Simples

Doces

Acucares: Cristal Tipo 2 ou 3

Carnes e embutidos

Acucares: Cristal Refinado Amorfo e Confeiteiro



Influéncia dos parametros em cada aplicacao cosan

Balas duras

Acucares: Cristal Tipo 2 com controle de Dextrana

ATENCAO: Dextrana
Acucares Redutores

Produtos Organicos

Acucares: Cristal Organico
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joao.tormenta@cosan.com.br

luciana.marchi@cosan.com.br

Cosan Alimentos S.A.


mailto:joao.tormenta@cosan.com.br
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