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21° SBA
26 E 27 DE OUTUBRO

CONTROLE
us
EFICIENCIA

= Evolucao das Eficiéncias Industriais

= Operacao Assistida e Estatistica do
Processo.

Henriqgue Berbert de Amorim Neto
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A Fermentec 45 anos

Um time sénior com 56 profissionais, multidisciplinar e infraestrutura tecnoldgica proporcionamos pioneirismo e
exclusividade através de Consultoria, Engenharia, Capacitacdo de pessoas, Eventos, Pesquisa e Desenvolvimento ao
setor sucroenergético.

Objetivo: Reduzir perdas, aumentar rendimento e o resultado financeiro de forma sustentavel e competitiva.

A Fermentec em NUmeros:

15% +7DI 70%

Da producéo sucroenergética De litros de etanol produzidos por nossos Do etanol produzido no Brasil utilizam
nacional tem tecnologia clientes leveduras desenvolvidas pela
Fermentec Fermentec
u | |
+1.000 +136mi +8.60ml
Participantes nos eventos De toneladas de cana foram processadas na  Milhdes de toneladas de aglcar sdo
técnicos realizados anualmente safra 2022/23 produzidas pelos clientes Fermentec

para o setor
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Servicos na producéo de Etanol e A(;lllcar

Consultoria

Visitas técnicas nas usinas
Suporte remoto
Benchmarking

Andlise estatistica

GAOA (Industria 4.0)
Andlises Laboratoriais
Laboratorio de microbiologia
Laboratério de quimica

«

LA LS

Engenharia

Engenharia béasica e conceitual
Diagndstico completo do processo:
melhoria de performance

Estudos de otimizacdo energética e
em fabrica de acucar

Projetos de fermentagdo, bem como
otimizagao de processos existentes
Projetos de secagem de leveduras
Balancos de massa, energia e hidrico
Descritivo de automacao e controle
Supervisdo de montagem
Comissionamento e Start Up

r " ;
b

cCursos e
Treinamentos

Curso de Balanco de Massa na
Fermentacéo

Curso de fabricacao de acucar
Curso de Parametros de gestdo
industrial

Curso Analista de Performance
Treinamento de cromatografia
Treinamento de controle
microbiologico por microscopia
Entre outros!
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Pesquisa e
Desenvolvimento

Novas Tecnologias
NovosProcessos

Testes de Produtos

Testes de Equipamentos

Parcerias Universidades no Brasil e
exterior

Leveduras selecionadas e
personalizadas



" Fermentec

Industria 4.0 HUB Inovacéo

Base de todas as Intrinseco em todas Potencializando a
pesquisas e as areas da empresa inovagao
inovacoes




LUGAO DAS EFICIENCIAS
INDUSTRIAIS
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BENGHMARKING FERMENTEC

= Dados 100% auditados.
= Mesma métrica e frequéncia minima.
= Dados inconsistentes sao excluidos do levantamento.

= Avaliados
= 267 usinas

= 307 indicadores
= 502.188.044,53 cana moida (ton.)

7 29 Fermentec



EVOLUGAO DA EFICIENCIA INDUSTRIAL (RTC)

93,20

91,97
91,67
89,86
89,10 I

Safra 2000/2001  Safra 2005/2006  Safra 2010/2011 Safra 2015/2016  Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



AUTOMAGAO -RENDIMENTO (RTC)

92,7
92,4 92,3
91,7
l :

Preparo e dist. Mosto CIP e Controle Temp.

92,7

RTC %

m Automatico mSemi Automatico Manual

Fonte: Benckmarking Fermentec 5 " Fermentec



Escolaridade nas Usinas

52,70

39,80
3 30,00
> 22,80 o
4,40 5,20 720 240
2006 2010 2015 2020

—Fund Incompleto —Médio —Superior

Fonte: Relacao Anual de Informacgdes Sociais, Empregos Formais, Estado de Sao Paulo, entre 2006 e 2020
Escopo: Empregadores cuja atividade econdémica principal seja: 0118000, 1071600,1931400,1932200.

" Fermentec



= Principais indices que impactaram
no aumento do RTC

LEVANTAMENTO

= Quais tecnologias que impactaram
estes aumentos

)/

6 Fermentec 11



EXTRAGAO TOTAL (%)

96,07

95,75

95,70

I ] ]

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



EVOLUGAO DA COLHEITA MECANIZADA (%)
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PERDAS — AGUA DE LAVAGEM DE CANA (%)

1,17
0,75
0,48
0,22
]

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



PERDAS - TORTA DE FILTRO (%]}

0,57 0,56
0,52 0,51
I I 0,36

Safra 2000/2001  Safra 2005/2006  Safra 2010/2011  Safra 2015/2016  Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



PERDAS - AGUA DOS MULTLJATOS [%)

0,32
0,29
0,18
I i ]

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006  Safra 2010/2011 Safra 2015/2016  Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



PERDAS - VINHAGA E FLEGMASSA (%)

0,35 0,35
0,32
0,28
I 0’25

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



PERDAS - AGUAS RESIDUAIS (%)

0,44
0,39
0,36
I I 0123

Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



PERDAS - INDETERMINADAS (%)

3,81
2,91
2,15
1,83
I ]

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



AMOSTRADORES PERSONALIZADOS FERMENTEC

DA RODA D'AGUA AO SISTEMA COM COLETA PROPORCIONAL E PERSONALIZADA

Corrente “"motorizada”

SN

ant el . ",g » >
Solendide simples Solenodide Pneumatica Calha Parshal e vaso coletor

20 ‘ Fermentec



EVOLUGAO SISTEMAS DE AMOSTRAGEM

DE ACORDO COM A NECESSIDADE

21 " Fermentec



AMOSTRAGEM SETORIZADA DE PERDAS

AGUAS RESIDUAIS

Residuais Residuais Residuais Coleta de
Moenda e Fabrica de Fermentacdo e Aguas
Tratamento Agucar Destilaria residuais

22 " Fermentec



AMOSTRAGEM SETORIZADA DE PERDAS

MULTIJATOS

Evaporacao

23 " Fermentec



Y 4

Balanco de ART Safra 2014/15 | Safra 2015/16 | Evolucao (p.p.)
Residuais

Moenda (%) 0,83 + 0,72
Tratamento e fabrica (%) 0,09 007 + 0,02
Fermentacao (%) 0,17 0,08 + 0,09
Destilaria (%) 0,06 0,02 + 0,04
Total Perdas residuais (%) 115 0,28 + 0,87
RS 5.440.000,00

Fonte: Benckmarking Fermentec » €9 Fermentec



CROMATOGRAFIA

=1992

= Determinagao do agucar
real

= Determinacao de
infermentesciveis

25




DETERMINAGAO DO FINAL DA FERMENTACAO

ART (%)
N

w

8 9
HORAS

10

0
10 20

==  ART/DIONEX

== ART/SOMOGY]

== BRIX REFR

26

BRIX REFRATOMETRICO
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DETERMINAGAO DO FINAL DA FERMENTACAO

NUMERO DE DORNAS 7
TEMPO DE FERMENTACAO (H) 10
TEMPO DE CENTRIFUGA (H) 2
TEMPO ECONOMIZADO POR CICLO 2
TEMPO ECONOMIZADO POR DORNA POR DIA (H) 4
TEMPO ECONOMIZADO TOTAL POR DIA (H) 28

TEMPO ECONOMIZADO POR 200 DIAS DE SAFRA (H) 5600

NUMERO DE FERMENTACOES EXTRAS POR SAFRA 510

Aumento de producao 18%

27 " Fermentec



CROMATOGRAFIA: PRINCIPRIS APLICAGOES

Quantificacao
do acucar da
cana
(balanco)

Avaliacao mais Fim da Pontos de
realista do fermentacao perda de
rendimento da acgucar
fermentacao

28 " Fermentec



CONTAMINAGAO NO VINHO BRUTO (BAST/ML)

435,05

240,70 244,16

201,16
I 169,66

Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Bast/mL x 10exp6

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



CONTAMINAGAO BACTERIANA

100
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60

40

O T T - T T . T
Baker's FT858L FT859L

FT1255L FT1416L  FT1500L  FT2052L

Bactéria Bast. x 10e6/mL

yeast

-20

Fonte: P&D Fermentec - €& Fermentec



ACIDO LACTICO

3.500

3.000

2.500 -

2.000
1.500 -
1.000
500

Baker's PE-2 FT858L FT859L FT1255L FT1416L FT1500L FT2052L
yveast

in the wine (mg / L)

IC aCl

Lact

-500

Fonte: P&D Fermentec . €& Fermentec



ACIDO ACETICO

1.200

-

.000 -

800

600 -

400

in the wine (mg /L)

200

0 —

IC aCl

Baker's PE-2
yveast
-200

FT858L

FT859L F

Acet

-400

L FT1416L FT1500L FT2052L

Fonte: P&D Fermentec

32
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VELOCIDADE DE FERMENTAGAO
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Fonte: P&D Fermentec . €& Fermentec



AUMENTO TEOR ALCOOLICO (%)

9,20

8,51 8,48

Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benckmarking Fermentec ‘9 Fermentec



Teor alcodlico no vinho (%)

Parametros
avaliados 8 10 12 14 16
Producdo de etanol (L) 120.000.000 120.000.000  120.000.000 120.000.000 120.000.000

Volume de vinhaca (L) 1.485.104.795 1.186.494.221  987.664.158 845.786.645 739.470.622

L vinhaga / L etanol 12,38 9,89 8,23 7,05 6,16

Custo de aplicacao
vinhaca (RS)

Consumo de vapor (Kg) 313.002.358 258.751.793 221.483.698 194.194.155 173.288.213

11.583.817,40 9.254.654,93 7.703.780,44 6.597.135,83 5.767.870,85

Consumo de vapor

Tl 2,61 2,16 1,85 1,62 1,44
Custo vapor (R$) 2.880.400,31  2.253.616,98 1.863.012,91 1.594.682,62 1.398.197,92
S L 14.464.217,71) 11.508.271,91 (* 9.566.793,35) 8.191.818,45( 7.166.068,77
Vinhaga + vapor

e —— T—

Fonte: Benchmarking Fermentec 35 & Fermentec



RENDIMENTO GERAL DA DESTILARIA (%]

90,44
90,20

89,37
89,04
B I
Safra 2000/2001 Safra 2005/2006 Safra 2010/2011 Safra 2015/2016 Safra 2021/2022

Fonte: Benchmarking Fermentec " Fermentec



)

GARIOTIPAGEM

Desde 1989



RESISTENCIA RO ESTRESSE

il"

38 ‘ Fermentec



GCARIOTIPAGEM

DNA
NUCLCAR

PE-2

FT1628L

FT1756L

- ' .
FT1756Lv l . l [i' : ‘

DNA MITOCONDRIAL

e m
. "
FT1628L : - w

FT1756L

FT1756Lv
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EVOLUGAO DAS LEVEDURAS PERSONALIZADAS

ETANOL PRODUZIDO(m3)

4.500.000,0

4.000.000,0

3.500.000,0 150

3.000.000,0 DA PRODUCAO

2.500.000,0 NAE!;_?:?;I- DE

2.000.000,0

1.500.000,0

1.000.000,0 I
500.000,0 I I

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Fonte: Benchmarking Fermentec 40 " Fermentec



“so I.E“En“nns PEnsounllznnns - Ultimas 7 safras
e 292 usinas

PARAMETROS

SEM

Personalisada

RTC (%)
RGD (%)
Biomassa Total %ART mosto
Glicerol % ART mosto
ART - vinho (%)
Etanol - vinho (%)
Consumo de acido (g H,SO,/ L etanol)
Aglomeracao (%)
Acidez do vinho (g H2SO4/L)

Fonte: Benchmarking Fermentec

(n =5.278)

91,96
89,99
2,27
2,42
0,22
8,61
6,5
26,23
2,25

41

COM
Personalisada p valor |diferenca
92,9 < 0,0001 0,94
90,9 < 0,0001 0,91
2,43 < 0,0001 0,16
2,44 n.s. 0,02
0,13 < 0,0001 -0,09
9,16 < 00,0001 0,55
5,3 < 00,0001 -1,20
15,87 < 0,0001 -10,36
1,95 < 0,0001 -0,30

29 Fermentec



OPERACAO ASSISTIDA E
TISTICA DO PROCESSO



INDUSTRIA 4.0}
[/ Sensores simples

até analisadores de

multiplos % | [~

componentes (NIR) v BISE\NW ,
/ Dados, Big Data, Tl | oo L O

Simulagao e : O INGD = T

otimizagao A 4 . e

ﬂ l--—- “I... Bin

E/ Modelos preditivos - N e

que aprendem
continuamente

/L

# gaoa.fermentec.com.br ¢

“O desafio é cada vez
mais em transformar
dados em conhecimento
conectado”

43 " Fermentec



sobre dacdos tecwmologicos
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ANALISES
ESTATISTICAS
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ANALISES ESTATISTICAS

REND. FERMENTAGAO ()

85 [ [ [ [ [ ! ! —
32 33 34 35 36 A S8 39
TEMP.MAX. FERMENTACAO (°C)
Y= 110,169540.61255 X RaB /53481 E

45
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POSICAO DA FERMENTEC NA GESTAO DO CLIENTE

Direcao

Estabelece METAS a partir
do plano estratégico

« Estabelece METAS para corrigir situagao
atual
« Compreende a situacgao atual

Gerenciais

Estamos

Gerenciamento

Atinge Metas
Treina supervisores

« Relata a situacao atual

- Trata anomalias cronicas (PDCA/DMAIC)

« Revisdo periddica de anomalias (Pareto)

« Verifica anomalias no local de ocorréncia
complementando a fungao de
supervisao (Va ao GEMBA!)

aqui

Assessoria

Ajuda a funcao gerencial con

tribuindo com Conhecimento Técnico

Operacionais

Supervisao

« Registra anomalias e relata para
operagao

« Conduz analise de anomalias em busca
de causas imediatas

Operacao

« Relata anomalias

Fonte: Adaptado da FM2S

" Fermentec



Visibilidade e
integracao

Dashboards
conectados a

diferentes fontes
de dados

Permite a criagao
de visoes por,
equipamento,
batelada,
operador e turnos,

Aumentar a
visibilidade,
agilidade na tomada
de decisdo e gestéao
pré - ativa

" Fermentec
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BA U A Diagrama de ocupacao
"

ard / Diagrama de ocupacgio 02/07/2020

eparo de mosto | Dorna 02 03 orna orma Cubas

_

:Centrifugacao Fermentagao Fermentacao :Alimentagao :Alimentacao :Alimentagao :Alimentacao Transferéncia

_

Diagrama de ocupacio

Indicador 02/07/2020 00:00:00 ﬁ \
- A N
Diagrama_Dornas em alimentagio 4,00 -
100,00
Diagrama_Dornas em fermentagio 2,00 \j

Diagrama_Domas

Diagra

3 N
em centrifugagio 1,00 200,00
CPe é 1.00
0,00 25
07 o4:0¢

Dia 800
02/07/2020 00:00:00 Indicador 02/07/2020 00:00:00
Diagrama_Produgio Prevista Etanol 679,29 - Produgdo Etanol Absolu 612,58 -

63534 . 649,41
Diagrama_Volume Dorna e Volume Dorna 2 (m%) SR

Diagrama_Tempo de Alimentagio 642 Tempo de Alimentagdo Dorna 2 - Horas 668
Diagrama_Tempo em fermentagio 321 Tempa de Espera Dorna 2 - Horas 332
Diagrama_Tempo de gacio 1.60 Tempo de Centrifugacio Dorna 2 - Horas 167
Diagrama_Tempo de limpeza e Transferéncia 1.60 . Tempo de Limpeza Dorna 2 - Horas 025 .

Desafio: Garantir operacdes de fermentacio
padronizadas, sequenciais, sem sobreposi¢cdo ou
interrupcoes.

SOIUQSIO: As estratégias de fermentacdo sao
definidas por meio de balanco de massa, cinética
da levedura e equipamentos industriais. Os
calculos sao inseridos na plataforma GAOA que
orienta a operacdo e/ou escreve set-points
remotos na automacao industrial.

Resultados: Reducdo do tempo que a
levedura fica exposta aos fatores estressante do
final da fermentacdo, otimizacdo de insumos e
aumento do RGD.

" Fermentec



UA Teor Alcodlico (%)

N

-

Desafio: Elevar o teor alcodlico da fermentacao,
sem prejuizos a eficiéncia de fermentacéo.

Solugao: O simulador de processo Fermentec
foi utilizado para planejamento da rampa diaria de
elevacdo do teor alcodlico e orientacdo da
operacdo em dashboard personalizado. Para
aumentar a aderéncia ao planejado e diminuir a
influéncia da pureza do mel final no planejamento,
foi desenvolvido um modelo preditivo para inferir o
brix do mosto ideal conforme ART desejado.

Periodo 1

11. May 25. May 8. Jun 22 Jun 6. Jul 20. Jul 3. Aug 17. Aug

Periodo 1 —e— Periodo 2

500,00 12,50 139,00 32,56

Resultados: A execucdo do plano de acéo
permitiu elevar o teor alcoodlico da fermentacao 8,0
para 12,0%, reduzindo o custo de distribuicao de
vinhacga e aumentando a eficiéncia de
fermentacéao.

N
N )

TR 0k

30007 12:00 207 200 01708 200 023 P 200 a7 1200 mios
Mosto - ART
icool

ART - (3%, ART Link

ART- (%] ART Link

" Fermentec

A P ; e 26718 o r—— 0,027k




TRANSFORMANDO DADOS EM CONHEGIMENTO GONEGTADO

Descritivo

O que aconteceu?
‘Sobrou acicar na
fermentacao’

Diagndstico
Por que aconteceu?

pH de fermentacao e
estresse acido

Preditivo

O que ira acontecer?
Risco de residual de actcar devido ao
baixo pH da fermentacédo

DECISAO

Prescritivo

O que devo fazer?
Reduzir o consumo de acido no tratamento do levedo.




Gerenciamento da rotina

A = ©

s 258 ALERTAS AJUDA NOTIFICACAO
w Cartas controle. Um manual de instrugoes Notifica o operador. @
- Identificacao — associado ao desvio — —
automatica de desvios. imediatamente orienta o
operador para correcao do
problema.

ﬁ/

Descritivo 2C
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SAUA Gerenciamento da rotina

N

Desafio: Reduzir o tempo entre o momento
exato que um desvio acontece, sua
identificacao e correcao.

Solucao: Aplicacdo de calculos estatisticos
para geracao de cartas de controle e
identificacdo automatica de desvios. Um
manual de instrucdes associado ao desvio
imediatamente orienta o0 operador para
correcao do problema. Os alertas operacionais
permitem registrar os diagndsticos e as agoes
corretivas gerando relatorios que orientam a
elaboracao de planos de acao.

Resultados: Diminuicao do tempo para a
correcao do desvios, que agora acontecem no
momento exato da ocorréncia.
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Analise avancada de dados

Dliime ~
O problema foi
resolvido?

' A g EQ <}— 0 dAen éc:-aicfoes

ALERTAS AJUDA NOTIFICACAO

ﬁ/ °

Descritivo Diagndstico



Operacao Assistida

B A U A Opera 950 Assistida Q Fermentec Acompanhamento - Fermentagéo

)

(

% B2101 perd fepmaca x B2n0r 100 Qos

Teor Ge B2an! (GI) Flegmaca - Apareing

0or ot Bnd (G) Flegmaca - Apareno X
% Etancl perd virhaca x E2anct 100 0 008 -
Teor ce B2and (G1) Vinmaca - apareing 1 (700 2005 B 0003 Q003 Nk 2
m @ entec - 5 03 0,003 04 X
(@) Dashbosrd Hame / Deshboard 064 043 & a6 09 068 84 ae
N & 0% 4 & 4 a1 “09 4
@ Andlise oe Dessr »

Indicadores didrios Extragio Geragio de Vapor e Energia i Tratan|

[E] Mineracio ce Dades >

- 2- gua i3 nes nw nn n»” Nee 487 49 IR
. Mab e Comrle , Y @
o009

4 Controle Estmistico >

© Anilise ce Causa Ruiz >

o Contosmtasmmms > Fabekca de aiar D fabrkade tana Diagrama deocupacho I 1) Acompanhamento de indicadores chave pelos especialistas Fermentec

B Gesbo de 09y

- B A e

b Ertrada de Dades >

Operacao Assistida

:f , 0 0 Fermentec Acompanhamento - Agucar 1

& Manutencio Integrada >

Este card 50 & visivel para usudrios permitidos 2
EENL A O CasRDOT

& Consistinca »

@ s

3128 Indicador 1009 109 12209 1309 1409 1509 1609 1709

GADA 2022

Magrra - Cor

Agucar - Furco o Qs 040
Xarope concentrace 1 - Cor 940033 860933 859800

Xarope concentraco 2 - Co 934667 8
or 403133
Xarope sempies 2 . Cor 407,33 1341567

Agucar - AM
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| 2) Entendimento da condicao atual do processo |
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3) Analise estatistica do processo em busca da causas
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I 4) Envio de relatorio com pontos de verificacao e causas mais provaveis

I 5) Acompanhamento dos impactos de acoes sugeridas no processo
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Analise avancada de dados

Dliime ~

O problema foi
resolvido?

NA_Aa_a
iiii ‘i |:=:|~ ‘(i) : NAO ‘:}
ALERTAS AJUDA NOTIFICAGAO | .~ Analise de Modelos
dados Soft sensor

ﬁ / Alertas preditivos

eventosfermentec.com

Descritivo Diagnédéstico Preditivo



Viabilidade

Estudo de caso
Acucar Branco (Mix 50 /
50)

Sulfito: 369 ppm no
caldo

Mosto: Mel + Agua

Teor alcodlico: 11,34%
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ESTUDO CASO
Viabilidade celular

4,80 5,00
pH Vinho Bruto

y = 75,083x - 296,54 R2 = 0,8312
" Fermentec




Estudo de caso
Velocidade de fermentacao
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Estudo de caso

Velocidade de
fermentacao

Representa um aumento de
capacidade produtiva na
fermentacao de 25%.

VELOCIDADE DE

FERMENTACAO

DORNAS 7/ 7/
VOLUME P/ DORNA M3 885 885
VINHO BRUTO - ETANOL (%) 10,0 10,0
TEMPO DE FERMENTACAO 11,12 8,33
PRODUCAO DE ETANOL (M3) 800 1.068

" Fermentec



Estudo de caso

5,30 R2 =0,7139
Sensor Virtual
5,20
0
: : 2 ®° o
Medido apenas ao final da > g
fermentacao, quando o problema 3 00 »
ja aconteceu. G
S 4,90 .
c [
= .
~ 4,80 p
Soft-Sensor 5
4,70 -
[
4,60
4,60 4,80 5,00 5,20 5,40

pH Vinho



Analise avancada de dados

Dliime ~

O problema foi
resolvido? = .

e NAO I I
A S B ® #
ALERTAS AJUDA NOTIFICACAO ANALISE DE MODELOS CONTROLFE.
DADOS

ﬁ / Sugestao de Set-point

eventosfermentec.com

Descritivo Diagndéstico Preditivo Prescritivo



Estudo de caso

Set point remoto
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OPERAGAO ASSISTIDA

l ' GERENCIAMENTO DA ROTINA

| ' ANALISES AVANCADAS DE DADOS

l l CONTROLE DE BIOPROCESSOS

65 2 Fermentec



LABORATORIO

=Dados confiaveis

= Automacao

=Uso de Cromatografia, NIR ou Ramam*

= Dados integrados + equipamentos calibrados
= Focar mais em analise critica dos resultados
= Maior sensoriamento e Algoritimos

66 29 Fermentec



PLATAFORMA FERMENTEC

ULTIMOS 3 ANOS

= Chamados: 850 v
= Acessos: 5558

849

Chamados por Solugdo

PYRET—.
Analises

7h 1Th 1041 h

WYLy ou mais TILIYF OU Menos

534 24

67 2 Fermentec
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