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EPIGRAFE

AMIGO

Pode ser que um dia deixemos de nos falar...
Mas, enquanto houver amizade,
Faremos as pazes de novo.

Pode ser que um dia o tempo passe...
Mas, se a amizade permanecer,
Um do outro ha de se lembrar. -

Pode ser que um dia nos afastemos...
Mas, se formos amigos de verdade,
A amizade nos reaproximara

Pode ser que um dia nfo mais existamos...
Mas, se ainda sobrar amizade,
Nasceremos de novo, um para O outro.

Pode ser que um dia tudo acabe...

Mas, com a amizade construiremos tudo novamente,
Toda vez de forma diferente,

Sendo unico e inesquecivel cada momento

Que juntos viveremos e mos lembraremos para sempre

H4 duas formas para se viver a vida:
Uma ¢ acreditar que no existe milagre.
A outra é acreditar que todas as coisas sdo um milagre.

(Albert Einstein)
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RESUMO

Este trabalho foi realizado no Laticinio Leites Manaca, buscando direcionar a
matéria—prima, ou seja, o leite para um determinado produto produzido pela empresa que
sdo: leite longa vida, leite desnatado, nutrica, creme de leite e a manteiga comum. Por esta
razdo, foi efetivado um estudo envolvendo o transporte do leite desde o produtor até o
laticinio, observando pontos de coleta e analises de laboratorio de cada rota que coleta o leite.
Este fator ira favorecer tanto o produtor quanto o laticinio, que tem um leite de qualidade,
direcionado matéria—prima para um produto com mais valor agregado, possibilitando o
produtor ser remunerado de acordo com a qualidade do seu leite. Busca também mostrar a

destinagdo certa do leite das rotas para cada produto, aproveitando a qualidade de cada leite,

“separando as rotas que tem um leite com mais qualidade de outra com menos qualidade.

Enfim, o trabalho tenta apresentar um destino certo do leite para determinado produto,

maximizando o uso da matéria—prima, dando a ela um aproveitamento adequado.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade, Leite, Transporte do Produto.



ABSTRACT

This work was accomplished in the Laticinio Leites Manaca, looking for to
address the row material, in other words, the milk for a certain product produced by the
company that you/they are: milk long life, skimmed milk, nutrica, cream of milk and the
common butter. For this reason, a study was executed involving the transport of the milk
from the producer until the dairy product, observing collection points and analyze of
laboratory of each route that collects the milk. This factor will favor as much the producer as
the dairy product, that has a quality milk, addressed raw material for a product with more
joined value, possibilitating the producer to be remunerated according to the quality of his
milk He also looks for to show the right destination of the milk of the routes for each
product, taking advantage of the quality of each milk, separating the routes that he/she have a
milk with more quality than the another of less quality. Finally, the work tries to present a
right destination of the milk for certain product, maximizing the use of the raw material,

giving to her an appropriate use.

WORDS KEY: Quality, Milk, Transport of the Product.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como proposta verificar a adequagdo da destinagdo do
leite, deste o produtor até o laticinio Leites Manaca, isso feito considerando o aspecto
qualidade da matéria brima, buscando assim a maximizagio do rendimento e lucratividade no
processo de transformagdo e comercializagao.

Os objetivos que nortearam a pesquisa foram: diagnosticar as praticas atuais
relativas a coleta e processamento do leite, descrever o melhor manejo do leite e sua
destinagdo; classificar os lotes de leites por padrio de qualidade e sugerir mecanismo que
observem a qualidade da matéria-prima.

O laticinio Leites Manaca coleta leite em todo o vale do Sao Patricio e municipios
circunvizinhos, suas coletas sdo divididas em rotas diferentes, num total de 8 rotas, onde cada
uma apresenta suas particularidades, dando a cada rota um aproveitamento adequado,
direcionando o leite para um produto especifico, produzido pela empresa . Separando os
produtores individuais dos produtores coletivos, ter um caminhdo coletor para cada um
produtor, diferenciando toda a matéria-prima.

A pesquisa mostra sua importancia, pois aponta alguns pontos que a empresa
perde produtividade, deixando de ser mais competitiva em relagdo aos seus concorrentes no
mercado, visto que com melhores resultados econdmicos, pois, uma matéria-prima com
qualidade, disponibilizara produtos de melhor qualidade que atendera as necessidades e

preferéncias dos consumidores.



»

13

' 1.2 DEFINICAO DO PROBLEMA

Um grande problema encontrado na area de laticinio hoje assim como no passado
¢ a qualidade do leite. O manejo adequado do leite até a empresa onde o produto sera
processado, a especificagio de cada lote de leite que chega na empresa, se 0 leite daquela rota
é igual ou ndo de outra rota em termos de qualidade, porque isso € importante tanto para a
empresa quanto para o proprio produtor, o que € preciso ter em mente € que 0s produtores e
os empresarios do setor de laticinio sdo parceiros e que isto pode-se ocasionar numa perda
para a empresa no processo de produgio.

Sera que esta ocorrendo um processo de diferenciag@o dos aspectos relacionados a
qualidade da matéria-prima recebida pela indistria e uma respectiva diferenciagio da
destinagdo da matéria-prima a ser processada, buscando maximizar a utilidade e lucratividade

no processo, desde a coleta junto ao produtor até seu processamento?
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Geral

Possibilitar maximizacio do uso de matéria-prima no processo industrial de

lacteos na Manaca.

1.3.2 Especificos

]

Diagnosticar as praticas atuais relativas a coleta e processamento do leite.
Descrever o melhor manejo do leite e sua destinagdo.
Classificar os lotes de leites por padrio de qualidade.

Sugerir mecanismos que observem a qualidade da matéria-prima em relacdo a

sua destinago final.
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1.4 JUSTIFICATIVA

A pesquisa é importante, pois pode apontar pontos onde empresa perde
produtividade, deixando de ser mais competitiva em relagdo aos seus concorrentes no
mercado. Também permitira a diminuicdo de custo de produgio devido ao melhor
rendimento industrial do leite, com melhores resultados econémicos, pois uma matéria-prima
com qualidade, disponibilizara produtos de melhor qualidade que atendera as necessidades e
preferéncias dos consumidores. Por outro lado permitirs também a empresa pagar um pouco
mais para o proprio produtor pela qualidade de seu leite e incentivard os que nao atingirem a

meta de qualidade devido a melhor remuneragdo que pode obter.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 BREVES CONSIDERACOES SOBRE A CADEIA DE LEITE NO BRASIL

Na década de 90, com a abertura da economia, liberagdo de pregos € o plano de
estabiliza¢fo, trouxe modifica¢des importantes para toda a cadeia agroindustrial do leite,
aumentando os investimentos no setor. “O novo cenéario foi reforgado com a implementacio
do Plano Real em 1994, aumentando o mercado consumidor e viabilizando aumentos de
produgdo.” (ALVIM, 2006a). |

Uma das mais significativas mudangas ocorridas no mercado de lacteos trata da
importéncia assumida pelos supermercados como pontos de distribuicdo, a partir
principalmente da entrada do leite longa vida (ou UHT) no mercado, que veio atender as
exigéncias de comodidade e conveniéncia do consumidor, cada vez mais consciente de seus

direitos.

O Brasil € o sexto maior produtor de leite do mundo e cresce a uma taxa anual de
4%, superior a de todos os paises que ocupam os primeiros lugares. Respondemos por 66%
do volume total de leite produzido nos paises que compdem o Mercosul. Pelo faturamento de
alguns produtos da indistria brasileira de alimentos na uGitima década, pode-se avaliar a
importéncia relativa do produto lacteo no contexto do agronegdcio nacional, registrando

248% de aumento contra 78% de todos os segmentos.

O leite esta entre os seis primeiros produtos mais importantes da agropecuaria
brasileira. O Leite e seus derivados desempenham um papel relevante no suprimento de
alimentos e na geracdo de emprego e renda para a populagio. Para cada real de aumento na
produg@o no sistema agroindustrial do leite, ha um crescimento de, aproximadamente, cinco
reais no aumento do Produto Interno Bruto — PIB, o que coloca o agronegocio do leite a
frente de setores importantes como o da siderurgia e o da indastria téxtil, segundo (ALVIM,

2006).
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Em 15 anos, a produgdo nacional de leite passou de 11,1 bilhdes de litros para
25,7 bilhdes. Isto representa um crescimento de 131% entre os anos de 1980 e 2006,
transformando o Pais, de tradicional importador, em exportador de lacteos. Estes numeros
foram apresentados pelo presidente da Comissdo Nacional de Pecuéria de Leite (CNPL) da
Confederagio Nacional de Agricultura (CNA), Rodrigo Alvim, durante a reuniio do

Conselho Assessor Externo (CAE) da Embrapa Gado de Leite.

De acordo com ALVIM (2006a), nos proximos anos o Brasil tera que ampliar as
exportagdes e 0 consumo interno de lacteos para atender a crescente oferta. As perspectivas

para o mercado internacional sdo positivas para o Brasil

Nos paises desenvolvidos, a produgdo esta estacionada ou em declinio. A
expectativa do crescimento do consumo no mercado Chinés ira movimentar ainda mais a
cadeia produtiva de lacteos no mundo. O povo Chinés, por tradigio, consome pouco leite
(menos de cinqiienta litros por ano, enquanto a Organizacio Mundial de Satde recomenda
algo em torno de 200 litros/ano). O governo da China esté incentivando o consumo de leite e
derivados por parte da populagdo. Num mercado com mais de um bilhfio pessoas, qualquer
aumento no consumo j& ¢ bastante sighiﬁcativo para os paises exportadores. Alvim (2006b),

durante reunido do Conselho Assessor Externo (CAE) DA Embrapa Gado de Leite.

2.2 QUALIDADE

Fundamentalmente, é visto que a qualidade é um fator relevante, e que as

organizagdes precisam trabalhar em func@o dela para sua sobrevivéncia no mercado.
“H4 uma crescente cofisciéncia de que bens e servigos de alta qualidade podem dar a
uma organizagdo consideravel vantagem competitiva. Boa qualidade reduz custos de
trabalho, e devolugdes e o mais, importante, boa qualidade gera consumidores satisfeitos”

(SLACK et. al. 1999, p. 411).

Sendo assim, ¢ visto que para se obter a qualidade dos produtos lacteos feitos na

empresa é necessario que haja qualidade da matéria-prima: o leite.
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Entdo de acordo com SLACK et al. (1999, p. 478), “As organizagdes, portanto,
precisam discriminar as diferentes falhas e prestar atengo especial aquelas que s3o criticas
por st s6 ou porque podem prejudicar o resto da produgo”. '

Segundo PALADINI (1997, p. 48), “Deseja-se considerar o fornecedor como uma
extensdo natural de nosso processo produtivo é desejavel assim, que se deposite nele a
mesma confianca atribuida a um setor da prépria empresa”. Entfo, o produtor € parte
essencial da producfio, e é preciso que haja uma confianga muitua entre empresario e
produtor.

E visto que os produtores precisam trabalhar com os mesmos interesses que os
empresarios para se evitarem atritos.

“Nossos objetivos devem ser mesmos de nossos fornecedores que, afinal, contribuem
de forma decisiva para seu pleno alcance. Nao ha por que desenvolver divergéncias entre
duas partes de um conjunto que avancam na mesma dire¢ao”. (PALADINI, 1997, p. 48).

Percebe-se que a qualidade € tarefa de todos na empresa, desde o produtor até os
funcionarios que processam o leite e produzem os produtos. “Assim, concluimos que, se
todos tém condi¢des de prejudicar a qualidade, todos também podem melhora-la, apenas ‘ndo
cometendo erros” (SLACK et al., 1999, p. 511).

Em face disso, pode-se dizer que no processo de produgdo, todas as falhas que
ocorrem vém das pessoas. A baixa qualidade de leite é devido ao seu manuseio inadequado
pelas pessoas participam do processo. Assim, de acordo com SLACK et al. (1999, p. 481),
“As falhas s3o o resultado de probabilidade aleatéria, sua causa primeira normalmente ¢ falha
humana.” E preciso salientar, que deve ter bastante cuidado com o leite até o seu

processamento industrial e transformag&o em outros produtos lacteos.
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2.3 A IMPORTANCIA DA QUALIDADE

Segundo Paladini et al. (1990, p. 29), “A importéricia da qualidade € decorrente
de sua prpﬁmda ligagdo com o objetivo de qualquer empresa”. Muito se tem discutido acerca
deste ponto, e ja parece ser ponto pacifico que, muito mais importante do que pregos, prazos,
cortesia no atendimento, o que realmente deseja o cliente é qualidade, que ¢ uma das forma
de se oferecer plena satisfagio a quem adquire o produto.

Muitos consumidovres hoje preocupa com a qualidade do produto, procuram
encontrar produtos com qualidade e de pregos acessiveis e que podem satisfazer suas
necessidades. Uma das forma que a empresa dispde para vender seus produtos, ou seja,
mantendo sua faixa de atuagdo no mercado, dando aos consumidores o que eles realmente
necessitam, um produto de qualidade. “A qualidade é fruto de esforgo de todos. Cada
participagdo, por mais simples que seja, é relevante, e precisa ser efetivada com empenho e

dedica¢do” (PALADINI et al., 1990, p. 29)
2.4 QUALIDADE CONTROLADA

De acordo com PALADINI et al. (1990, p. 30) “A qualidade ¢ controlada porque
ela é fundamental para a empresa. E como um dos aspectos essenciais a serem observados no
produto, ela deve ser acompanhada de perto, avaliada, analisada, discutida e estudada”, Além

disso, ha outros fatores relevantes que requerem o controle da qualidade, como os seguintes:

e O desempenho dos equipamentos sofre variagdes ao longo do tempo;

o Os materiais utilizados néo sdo sempre homogéneos;

e Pequenas alteragdes no ambiente de trabalho regularmente podem ~afetar o
desempenho de pessoas ou de maquinas ou ainda modificar as condigdes de uso de
materiais em geral. As vezes, trata-se de elevacdio brusca da temperatura interna,

aumento da pressdo, presenga de po, elevag@o do nivel do ruido etc.

Entdio pode-se observar que todo cuidado é pouco, deve-se ter um cuidadoso

controle na qualidade do produto. A ma qualidade pode resultar da falta de um rigoroso
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controle, é preciso, portanto, ter uma consciéncia de todos para a qualidade. Na verdade, a

qualidade, muito antes de ser controlada, precisa ser produzida.

2.5 CONTROLE DE QUALIDADE

Segundo Paladini et al. (1990, p. 30) “O controle de qualidade de produtos e
servigos de um empresa apresenta grande numero de vantagens, muitos dos quais
perfeitamente mensuraveis”. |

Na verdade, estas “vantagens esperadas” acabam por se identificar com 0s
objetivos do proprio controle de qualidade, ou seja, buscam-se melhorias no produto, nos
servicos, nas atitudes, na visdo do trabalho, na produtividade e observa-se que tais melhorias
estdo intimamente ligadas a obtenc@o de melhores niveis de qualidade. De acordo com
PALADINI et al (1990, p.60) Em geral, a experiéncia mostra que 08 principais beneficios do
controle de qualidade sio os seguintes:

' - Melhoria na qualidade do produto;

- Melhoria no projeto do produto;

- Redug@io dos custos de fabricag@o;

- Melhoria na moral dos empregados;

- Aumento do prestigio da empresa,

- Taxas mais altas e estaveis de produtividade e

- Conhecimento pleno das condigdes da empresa para cumprir contratos
propostos.

Através de um bom controle de qualidade, feita na empresa “Leites Manacd” e
com a ajuda de todos os empregados pode-se chegar a resultados interessantes como: ter um
produto com boa qualidade atraindo novos consumidores, personaliza a empresa no mercado
o que da a ela uma imagem melhor junto ao consumidor . Para a obtengfo da qualidade ndo

\
se incorre em custos, mas sdo feitos mvestl;mentos e com retorno garantido.
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2.6 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DO LEITE

De acordo com a Alvim (2006b).

Para a manutenciio dos niveis adequados dos componentes do leite, ¢ necessaria
uma ragdo balanceada, rica em carboidratos, aminodcidos essenciais € proteina de
alta qualidade. Também, afetam a composi¢do do leite a raca do animal, a
fregiiéncia de ordenha e a maneira de ordenhar.

2.6.1 Alimentacio

Uma alimentagdo sadia e abundante ¢ necessaria para o funcionamento da
glandula mamaria e a sintese de todas as substdncias que véo auxiliar a formagcdo do leite.

Quando se ministra uma ragio equilibrada, a composigao do leite ndo ¢ alterada.

2.6.2 Raca do Gado

A raca influéncia o volume de leite produzido ¢ a riqueza em gordura. A raga
holandesa, por exemplo, tende a produzir mais leite, enquanto que as ragas Jersey e

Guernesey produzem leite com maior-teor de gordura.
2.6.3 Sitema de Ordenha

A ordenha é uma maquina, conhecida por ordenhadeira, que constitui a principal
méquina existente em um sistema de produgdo de leite. E o finico equipamento que
fica em contato direto com a vaca de leite pelo menos duas vezes por dia, A
ordenha mal feita ¢ o uso incorreto da ordenhadeira podem diminuir
significativamente a produtividade e a rentabilidade da exploracio leiteira, pois
podem resultar em menos leite, de pior qualidade. (ALVIM, 2006).

S0 trés os métodos basicos de se ordenhar uma vaca, natural (amamentagio),

manual € mecanico.

A técnica de ordenha tem grande influéncia sobre o rendimento do leite, a
sande do Gibere e o tempo da operago. Técnicas inadequadas resultam em baixo rendimento.
Injurias ao ubere, que frequentemente sdo seguidas de infecgdo (mastite). Muitos estudos

relatam que a ordenha absorve acima de 50% do tempo de trabalho de uma granja leiteira.
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A ordenha deve ser feita procurando-se nfo deixar leite residual em excesso. Isso
prejudicara em menor ou maior grau de producio de leite da ordenha subseqiiente.
O leite residual est4 inversamente proporcional a producdo leiteira. O tempo de
ordenha ideal deve ser de 4-5 minutos, tempo necessario para que a propria vaca
favoreca a “descida do leite”. Ao término da ordenha, o leite obtido deve ser
filtrado, armazenado e registrado em fichas de controle. (MACHADO, 2006, p.
38)

2.7 UM POUCO SOBRE AS NORNAS

De acordo com a IN51 (Instrugio Normativa) € obrigatorio que se faga todas as
analises laboratoriais do leite que chega a empresa, pelo menos uma vez na semana, passando
um relatério completo dos resultados obtidos para o Ministério da Agricultura, podendo
encontrar alguma irregularidade nas analises laboratoriais como um leite 4cido, um leite com
uma porcentagem de 4gua acima do normal etc, podera ocasionar o cancelamento do registro
do Ministério da Agricultura. O resfriamento sera obrigatério, exigindo-se a entrega do leite
até as 10 h do dia de sua obtencdo, ou, no caso de segunda ordenha, até as 10h do dia
seguinte, com temperatura maxima de 10° C. A amostragem seré feita pelo menos uma vez
por més. Os pardmetros serfo; CCS (Contagem de Células Somaticas), maximo de 1
milhdo/ml; UFC(Unidades Formadoras de Colonia), méximo de 1 milhdo/ml; prqteina,
minimo de 2,9%; gordura, minimo de 3,0%; indice crioscopico, maximo de 0,530° H. O leite
pasteurizado obtido a partir do leite cru refrigerado (atual tipo C) tera as mesmas
especificagdes do leite pasteurizado tipo B. Espera—sé, com isso, uma gradual fusdo entre os

dois tipos.

J4 o leite tipo B devera ser refrigerado na propriedade e nela mantido por no
maximo 48 horas, a uma temperatura igual ou inferior a 4° C. Como indices, as normas
exigem que esse tipo de leite apresente um maximo de 600 mil células somaticas/ml e 500
mil Unidades Formadoras de Colonia/m!l. Quando pasteurizado, ndo devera apresentar mais
do que 80 mil UFC/ml. Para o leite tipo A, se mantém a exigéncia do envasamento na

propriedade e uma contagem de UFC de no méximo 10 mil/ml antes da pasteurizac@o.

Os procedimentos basicos de controle de qualidade envolvem contagem de placas
padrio (UFC); contagem de células somaticas, redutase; pesquisa de residuos de antibioticos;

determinagio de indice crioscopico, solidos totais, densidade relativa e teor de gordura, que
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devera ser diario; medicio da temperatura do leite cru resfriado. A avaliagdo de CCS
(Contagem de Células Sométicas) e UFC sera feita por meio da média geométrica trimestral.
As analises deverfio ser feitas em laboratorios credenciados pelo Mapa (Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento). As normas definem também uma série de regras
para coleta e transporte das amostras obtidas na propriedade, além de condigdes higiénico-

sanitarias para manejo do rebanho.

Sobre os tanques comunitarios, as analises serdo feitas por unidade de tanque.
Exige-se que o responsavel pelo tanque faga o teste alizarol a 72°C em cada latdo recebido,
barrando o leite com problema. Quanto aos latdes, nada impedira, por enquanto, seu
recebimento, desde que o estabelecimento comprador o aceite e que contenha leite conforme
os padrdes estabelecidos pela IN 51, e que o leite seja entregue até duas horas apos a
ordenha. Tanques de imersio também serio permitidos, desde que consigam resfriar 8 7° C

em trés horas.
2.8 O QUE E GPS

GPS em inglés é a abreviatura de Global Positioning System (Sistema de
Posicionamento Global) e compreende um sistema de localizagéo composto basicamente por
24 satélites orbitando a Terra a uma altitude de mais ou menos 20.000 km e com um periodo
de rotacdio de 12 horas. Cada satélite transmite constantemente um conjunto de informagdes
complexas para a superficie da Terra. As Orbitas sdo planejadas de forma que no minimo 6

dos 24 satélites estejam acima do horizonte para qualquer ponto do Globo.

Esse aparelho de GPS é colocado no caminhdo, que no momento em que O
caminh3o se desloca do laticinio ele ¢ ligado, que por onde o veiculo se desloca o aparelho
ir4 marcar os pontos em que ele parar, a quilometragem que percorrer, o horario que gastou
para percorrer o percurso sera memorizado no aparelho, fazendo um mapa detalhado de todo
o percurso, dando uma visdo de cada rota facilitando todo o trabalho das coletas de leite e as

distancias entre os produtores do laticinio.

Um receptor localizado em qualquer parte da superficie ou da atmosfera terrestre
pode através da recepgdo e da analise destas informagdes determinar sua exata posigdo,

traduzida convencional e inicialmente em coordenadas geograficas de latitude e longitude,
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complementadas com o valor de velocidade, altitude e hora. O sistema funciona 24 horas por
dia, em qualquer parte do planeta e sob qualquer condigio atmosférica, traduzindo-se
atualmente no melhor e mais preciso sistema de navegagio e orientagdao geografica em

utilizagdo pelo homem.

A hora registrada pelos receptores GPS ¢ sincronizada com o relogio atomico dos
satélites, que tém uma precisdo de 3 nano segundo, fornecendo a seus usuéarios a referéncia

de tempo mais precisa disponivel a0 cidaddio comum na atualidade.

Existem receptores adequados as mais variadas aplicagdes, variando seu tipo,

tamanho, precisdo, etc.
2.8.1 Caracteristicas Importantes

Os receptores de GPS permitem armazenar pontos em sua memaria, através de
coordenadas lidas em um mapa; obtidas pela leitura direta de sua posigdo ou através de

reportagens ou livros especializados que as publiquem.

A funcio ROTA (uma funglo no aparetho) ¢ importante porque permite que O
receptor guie o usuario do primeiro ponto ao proximo e assim sucessivamente até o destino.
Quando vocé atinge um ponto, o receptor busca o proximo - sem a interferéncia do operador
_ automaticamente. A fungio GOTO (uma fungdo do aparelho) ¢ similar, sendo o ponto
selecionado o proprio destino. Grava na memoéria seu deslocamento, permitindo retragar seu
caminho de volta ao ponto de partida. Pode-se avaliar sua utilidade em barcos, caminhadas e

uso fora-de-estrada.
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2.9 MODAIS DE TRANSPORTES

2.9.1 Transporte Rodoviairio

Segundo Bertaglia (2003, p. 183)

O Transporte corresponde a movimentago fisica de um produto, que pode se dar em
varias circunstancias considerando no destino do produto como movimentagdo direta
ao cliente, movimentagio ao centro de distribui¢do proprio, movimentagdo ao ponto
de apoio movimentagio a terceiros para retrabalho. O Transporte rodovidrio € o
mais independente dos transportes, uma vez que possibilita movimentar uma grande
variedade de materiais para qualquer destino, devido a sua flexibilidade, sendo
utilizado para pequenas encomendas, ¢ curtas, médias ou longas distancias, por meio
de coletas e entregas de ponto a ponto. Ele faz a conexdo entre os diferentes modos
de transporte ¢ 0s seus respectivos pontos de embarque ¢ desembarque. Sua grande
desvantagem & o custo do frete, o que faz com que outros meios de transporte
comece a ser mais competitivos. (BERTAGLIA, 2003, p. 283).

E o meio de transporte mais utilizado pela empresa na coleta do leite nas fazendas
pelos caminhdes tanques até suas distribui¢io do leite em caixinhas em determinados pontos

de entrega o que e feito em carretas proprias para o transporte.

2.9.2 Transporte Ferroviario

De acordo com Bertaglia (2003, p. 284)

O Transporte ferrovidrio ¢ definido como um modo de transporte para grandes
volumes, com um valor unitario baixo, sem urgéncia de entrega ¢ terminais fixos,
ndo pode ser aplicado onde se requer coleta e entrega ponto a ponto, devido a sua
falta de flexibilidade. Até a década de 1960, era uma forma predominante devido a
escassa oferta de caminhdes e a falta de infra-estrutura da malha rodoviaria.

2.9.3 Transporte Hidroviario

De acordo com Bertaglia (2003, p. 286)

O Transporte hidrovidrio utiliza o meio aquatico natural ou artificial, para
movimentar cargas ¢ passageiros ¢ ¢ um dos meios de transporte mais antigos que
existe. Esse tipo de transporte apresenta duas modalidades:

e Maritima: navegagio costeira ou além-mar-oceanica.

e Fluvial: navegagio domestica de rios ¢ canais de navegagdo. As
ferrovias ¢ hidrovias competirdo em certas dreas com vantagens para ultima, uma vez
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que a relagdo de consumo de energia / tomelada transportada e favordvel ao
transporte fluvial..

2.9.4 Transporte Dultoviario

Conforme Bertaglia (2003, p. 287)

Essa modalidade de transporte compreende a movimentacdo de gases, liquidos, grios
¢ minérios por meio de tubulagdes. Diferentes denominagdes sdo dadas a essa
modalidade, muitas vezes referindo-se dirctamente ao material que estd sendo

movimentado, como gasoduto, quando transporta gases: oleoduto, quando transporta
derivados de petroleo.

2.9.5 Transporte Aéreo
De acordo com Bertaglia (2003, p. 288)

O Transporte aéreo ¢ uma modalidade mais utilizada para produtos que tem um alto
valor, como equipamentos eletrénicos € maquinas de precisdo, devido ao alto custo
nele envolvido. Essa modalidade apresenta caracteristicas importante quanto a
seguranca ¢ a agilidade.
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3 METODOLOGIA

Considerando que sdo escassos os estudos relativos aos aspectos que afetam a
qualidade do leite destinado ao processamento e consumo humano, particularmente em
relacdo a destinagdo diferenciada por aspectos qualitatiVos da origem da matéria prima a ser
transformada, onde aquelas comprovadamente com mais qualidade deveriam ser utilizadas
no processamento de itens com maior valor agregado, que € o foco e objeto em analise do
presente trabalho, que foi realizado na empresa Leites Manaca, com unidade de
processamento situada no municipio de Rianapolis, Goias, a pesquisa sera de carater
exploratério. Segundo Gil (1996) a pesquisa exploratoria objetiva observar o “problema”
com vista a torna-lo mais familiar ao pesquisador. Ainda a esse respeito, Andrade (2005)
“sdo finalidade de uma pesquisa exploratoria, sobre tudo quando bibliogréafica, proporcionar
maiores informagdes sobre determinado assunto; facilitar a delimitacdo de um tema de
trabalho; definir os objetivos ou formular as hipo6teses de uma pesquisa ou descobrir novo
tipo de enfoque para o trabalho que se tem em mente. Através das pesquisas exploratorias
avalia-se a possibilidade de desenvolver uma boa pesquisa sobre determinado assunto”.

Quanto aos procedimentos técnicos a pesquisa sera de carater qualitativo, pois
segundo sugere Roesch “é uma alternativa metodologica de pesquisa que pode ser apropriada
para qualquer dos tipos de projetos, no caso a pesquisa diagnostico, que busca explorar o

ambiente, levantar e definir problemas” (ROESCH, 1999, p. 155)

3.1 COLETA DE DADQOS

A coleta de dados, segundo Roesch (1999), trata-se do meio utilizado para se
conseguir “absorver as informagdes” através de dados que interessa aos objetivos da pesquisa
proposta.

De acordo com Andrade (1999, p.134), “para a coleta de dados deve-se elaborar
um plano que se especifique os pontos de pesquisa e os critérios para a selecdo dos possiveis
entrevistados e dos informantes que responderio aos questionérios ou formularios™.

Além disso, considerando o carater exploratério, a analise documental a respeito
da empresa, seus fornecedores e mercado, permitindo assim a verificagdo da veracidade de

informacgdes coletadas durante entrevistas junto aos membros da empresa, com o fim de
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triangular os dados com vista dar mais cientificidade aos resultados da pesquisa, evitando
assim possiveis vieses. Segundo Gil (1995) o procedimento se justifica, visto que por se
tratar de um estudo de caso, necessario se faz aprofundar algumas questdes consideradas

relevantes ao reconhecimento do objeto estudado.
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4 ANALISE DOS RESULTADOS

O Laticinio Leites Manac4 conta hoje com 371 produtores de leite que fornecem o

leite para a industria de Rianapolis, tendo um recebimento de leite diario de 61000 litros, que

sdo divididos em 51 tanques de expans3o, produtores coletivos e individuais dos quais 31 séo
coletivos, pequenos produtores que entregam o leite em um local estratégico de facil acesso e
outros 20 produtores individuais onde seu leite € colocado no proprio tanque de expansdo em
suas fazendas. |
O Laticinio hoje coleta leite em todo o Vale do Sdo Patricio abrangendo 11 |

municipios, suas coletas sdo divididas em rotas diferentes, num total de 8 rotas onde todos os
dias sdo feitas as coletas de leite em camihhées tanques proprios para o transporte. Os
caminhdes vio de fazenda em fazenda coietar todo o leite de preferéncia na parte da tarde,
porque o leite j4 esta bem resfriado e corre menos risco de perdé-lo. Todo o leite coletado e
‘misturado sem restricio alguma, onde um leite de mais qualidade ¢ misturado com outra de

menor qualidade.
4.1 CLASSIFICACAQO DO LEITE PARA CADA PRODUTO

As rotas sdo divididas no nome de cada regifo, onde foram realizados os
acompanhamentos em todas elas, desde a saida do caminhdo no laticinio, passando por todos
os produtores coletando o leite, depois de coletar todo o leite da rota, volta para o laticinio.
Antes do descarregamento da matéria-prima s3o realizadas todas as analises buscando
verificar a qualidade do leite que sdo: crioscopia; densidade; proteina; gordura; prova do
alcool e 4cidez, no proprio laboratorio da empresa, onde o leite s6 pode ser descarregado
apos a conclusdo de todas as analises feitas e com resultado positivo. ‘(Vér tabela de tipos de
analises de qualidade do leite - ANEXO A )

Buscando diferenciar as rotas para melhorar o entendimento das caracteristicas e

particularidades de cada uma faremos abaixo a descrigdo das mesmas, entdo vejamos:
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Rota 1 (Bragolindia) foram feitas todas as analises necessarias e foi identificada
que a crioscopia estd entre os pardmetros estabelecidos pelo laticinio, & densidade esta
normal, as proteinas existentes no leite atingem altos niveis, ou seja, um ponto positiVo para a
qualidade, é um leite com um teor de gordura bom, sua estabilidade térmica “Prova do
Alcool” ests com um bom resultado, ¢ um leite que ndo é acido estd em perfeitas condigdes
de ser usado. Ento, apos todas as analises feitas conclui que o leite da rota de Bragolandia ¢
bom, ha um teor de gordura aceitavel. Um leite pouco 4cido e seu melhor aproveitamento
seria para a fabricagio do Leite Longa Vida que necessita também de um leite com muita

proteina e gordura.

Rota 2 (Uruana) foram feitas todas as analises necessarias e identificou-se que a
crioscopia estd normal, a densidade esta um pouco alta, mas esta dentro dos parametros
estabelecidos, sua proteina encontrada no leite esta otima, ¢ um leite com menos gordura que
das demais rotas, sua estabilidade térmica ¢ 6tima é um leite que néo € &cido esta em perfeita
condigdo de ser usado. Entfio se conclui que o leite da rota de Uruana ¢ bom, sua gordura €
menor que das demais rotas, e seu melhor aproveitamento seria para a fabricagdo do

Achocolatado Manakim que ndo necessita de muita gordura.

Rota 3 (Carmo do Rio Verde) foram feitas todas as analises necessarias €
identificou-se que a crioscopia estd normal, a densidade do leite estd normal, sua proteina
esta baixa, é um leite com uma proporgdo de gordura alta, sua estabilidade térmica € 6tima, €
um leite que ndo ¢ acido e estd em perfeitas condigSes de ser usado. Entdo conclui-se que 0
leite da rota do Carmo & 6timo, pois ha um alto indice de gordura, e sua proteina ¢ um pouco
baixa, e seu melhor aproveitamento seria para a fabricagdo do Creme de Leite que necessita

também de um leite com mais gordura.

Rota 4 (Cruzeirio) foram feitas todas as analises necessarias e identificou-se que a
crioscopia esta entre os pardmetros estabelecidos pelo laticinio, a densidade esta normal, a
proteina existente no leite ¢ boa, € um leite com teor de gordura alto, sua estabilidade térmica
esta normal, é um leite que néo ¢ acido e estd em perfeitas condi¢Bes de ser trabalhado. Entdo
apos todas as anélises feitas conclui-se que a rota de Cruzeirfio tem um leite com mais
gordura, sua proteina é um pouco baixa, e seu melhor aproveitamento seria para a fabricagéo

do Creme de Leite, ou para manteiga de Leite, pois necessita de muita gordura.
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Rota 5 (Cirilandia e Natinopolis) foram feitas todas as analises necessarias e
identificou-se que a crioscopia estd entre os pardmetros estabelecidos pelo laticinio, a
densidade esta alta, mas sendo aceita pelo laticinio, a proteina encontrada no leite é um
pouco baixa mas ndo abaixo da média, sua gordura estd 6tima, sua estabilidade térmica esta
com um bom resultado, ¢ um leite que ndo € acido, esta em perfeitas condigdes de ser usado.
Entdo conclui que apos todas as analises feitas o leite da rota de Cirilandia tem um teor de
gordura um pouco alto e seu melhor aproveitamento seria para o creme de leite ou para

manteiga de leite.

Rota 6 (Jesupolis e Nerdpolis) foram feitas todas as analises necessarias e
identificou-se que a crioscopia esta normal, a densidade esta dtima, a proteina encontrada no
leite e baixa mas normal, a gordura encontrada no leite € de bons niveis , sua estabilidade
térmica € de bom resultado, ¢ um leite que nfo € acido estd em perfeitas condigdes de ser
usado. Entdo conclui que ap6s todas as anélises feitas, o leite da rota de Jesupolis é um leite
bom, sua proteina e gordura s3o razoaveis, seu melhor aproveitamento seria para a

fabricagdo do Nutrica.

Rota 7 (Itapuranga) foram feitas todas as analises necessarias e identificou-se que
a crioscopia estd entre os pardmetros estabelecidos pelo laticinio, a densidade do leite esta
Otima, sua proteina esta alta em comparagdo as demais rotas, ¢ um leite com bom teor de
gordura, sua estabilidade térmica € Otima, é um leite que ndo é acido € esta em perfeitas
condigdes de ser usado. Entdo se conclui que o leite da rota de Itapuranga, é um leite com
bastante proteina e seu melhor aproveitamento seria para a fabricagdo do Leite Integral

Longa Vida ou o Desnatado Light.

Rota 8 (Cruzeirinho e Nova América) foram feitas todas analises necessarias e
identificou que a Crioscopia esta entre os parametros estabelecidos pelo laticinio, a densidade
esta um pouco alta, a proteina esta alta, sua gordura encontrada no leite também ¢ alta, sua
estabilidade térmica € Otima, € um leite que nfo ¢ acido estd em perfeitas condigdes de ser
usado. Entdo conclui-se que o leite da rota do Cruzeirinho € Otimo e seu melhor

aproveitamento seria para a fabricagdo do leite Integral Longa Vida.
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4.2 CLASSIFICACAO DO LEITE POR PADRAQ DE QUALIDADE

Apo6s elaborado um estudo comparativo considerando a qualidade da matéria-
prima de cada rota, a luz das analises laboratoriais que constam no ANEXO A, podemos
chegar a seguinte conclusdo: Nas rotas 1,2,3,5 fornecem leite de 6tima qualidade, nfo ha
indicios de 4gua ou qualquer outra composi¢do que afetard diretamente o produto. A

qualidade do leite destas 4 rotas supera a de todas as rotas, porque em muitas fazendas dessas

~rotas a maioria do leite apos ordenhado é colocado rapidamente no tanque de expansdo

fazendo com que nfo perca sua qualidade.

Entdo para essas rotas deve-se elaborar um trabalho para que mantenha esse
indice de qualidade e melhorando a cada vez mais incentivando o produtor a produzir ainda
mais um leite com qualidade, inclusive melhorando a remunerag8o, ter um coletor para cada

uma dessas rotas, separando todo o leite que chega na industria.

Nas rotas 4, 6, 7, 8 pode-se dizer que sua qualidade ¢ inferior as demais rotas,
suas analises de agua no leite no periodo de 08 de maio a 15 de maio deram positivo
considerando uma pequena porcentagem de agua no leite, seja devido a alguns produtores
terem acrescentado agua no seu leite, e misturado com os outros produtores em tanques de
expansio coletivos. Qutras analises foram feitas em intervalos de dias diferentes e constatou
a mesma coisa, os leites das rotas 4, 6 ,7 , 8 é um leite de menor qualidade , mas podendo

melhorar e atingir os niveis de qualidade.
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5 CONCLUSAQO

Conclui-se que para se ter um produto de qualidade, maximizando a matéria — prima
no processo industrial € necessario observar a qualidade de leite, dando a ele um

aproveitamento adequado, direcionando-o para um determinado produto.

E necessario identificar e selecionar as diversas rotas de coletas de leites, elaborando
um plano de agfio para cada uma delas, treinando os funcionarios, porque a falta de
capacitagdo dos funcionarios pode afetar de forma negativa a qualidade do produto. Procurar

motivar o produtor a produzir um leite com qualidade dando a ele uma remuneragdo melhor.

A falta de diferenciagiio da matéria — prima quando chega a empresa também pode
influenciar negativamente o processo, misturando um leite com menor qualidade em outro
com mais qualidade, de produtores que tém uma matéria — prima diferenciada procurando a

cada dia melhorar.

Diante desse estudo, ndo resta dividas de que diferenciando o leite de cada rota,
dando a ele uma destinagio para um produto certo, pode de fato, contribuir, melhorando os
processos e procedimento de produgdo do Laticinio Leites Manaca. E mais, pagando por
produto diferenciado que ird motivar os outros produtores a produzirem um leite de melhor
qualidade a fim de obter um preco melhor pelo seu produto e com isso o laticinio tera
produtos sempre de melhores qualidades podendo agregar valor e ter uma maior

rentabilidade.

AsSooiagsy Eougy
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5.1. SUSGESTOES QUE OBSERVEM A QUALIDADE DO LEITE

Apos a conclusio do estagio dentro da empresa, e ter acompanhado as coletas de
leite no campo junto com os funcionarios da propria empresa chegamos a seguinte

conclusio:

# Existem lugares de coleta onde o tanque de expansdo esta localizado ha muitos

pontos a serem observados, pontos esses que pode afetar a qualidade do leite.

# Em alguns tanques de expansdo o abrigo nfo oferece protegdo (portas, janelas,

telas em volta) contra entrada de animais e insetos.
# Alguns tanques nio tém um kit de limpeza adequado (escovas e outros).

# As vezes o abrigo onde est4 localizado o tanque de expansdo ¢ pequeno demais,

ndo ha iluminacio adequada e o interruptor esta em local de dificil acesso.

# Deve-se estabelecer um horario estipulado para a chegada do leite de terceiros

em tanques coletivos, porque quanto mais tarde o leite chegar ao tanque de expansio sua

qualidade ficara bem inferior a dos outros.

# Fazer treinamentos adequados aos funcionarios que coletam o leite notificando
a eles que o leite ndio pode ser coletado fora da temperatura ideal que é igual ou inferior a
4°C,

# Mostrar ao funcionario também que apds a coleta do leite no tanque de
expansdo deve se observar o mangote do caminh3o, ou seja, a mangueira que coleta o leite,

se ndo ha leite dentro dela, leite que ndo ¢ colocado no tanque do caminhdo, podendo

prejudicar a qualidade de todo o leite que est4 armazenado no tanque do caminh&o coletor.

# A empresa deveria também separar os fornecedores de leite individual dos
coletivos, ter um caminh3o coletor s6 para produtor individual aquele que coloca todo o seu
leite no proprio tanque de expansdo, pois esse leite tem mais qualidade, é um leite
diferenciado, podendo assim a empresa produzir um produto diferenciado com mais
qualidade ou até mesmo vender o leite in natura com mais qualidade com um prego

diferenciado para seu eoncorrente.
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APENDICE A

CARACTERIZACAC DA EMPRESA

# Denominacio ou Razio Social:
LEITES MANACA

# Forma Juridica da Organizacio:

LTDA

# Inscri¢do Estadual:

10010933-4

# Dada da constituigio:
1965

#Endereco:
AV: Brasilia n° 1502 Centro — Rianapolis -GO CEP 76 315-000

FILIAIS:
Rua do Ribeirdo — 242 Centro — Porangatu -GO CEP 76550-000
BR 153 km 52 Mie do rio — Para-PA

# Ramo de Atividade:
ALIMENTICIO

# Numeros de Empregados:
70

# Produtos da empresa produzides em Riandpolis:
- Leite UHT Integral



of,

L

- Leite Light Desnatado

- Achocolatado Manakim
- Creme de Leite

- Nutrica

- Manteiga comum

# Produtes da empresa produzidos em Porangatu:
- Leite em po Integral

- Queijo Mussarela

- Queijo Prado (lanche)

- Queijo Parmesio Ralado

- Em Breve Leite Condensado

# Produtos da empresa produzidos em Mée do rie Para:
- Leite UHT Integral
- Leite Light Desnatado.

# Definicio do Negocio:

Produzir produtos derivados do leite com qualidade.

# Objetivos:

Reduzir Desperdicios, Melhorar a Qualidade e Satisfazer os clientes.

# Registro do Ministério da Agricultura:
SIF/ DIPOA Sob n° 0015/2728
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APENDICE B
DADOS DO AUTOR

NOME: Thiago Oliveira Ferreira

N° MATRICULA: 0208100301

CIDADE: Rianapolis

CEP: 76315-000

FONE: 3348 3 105

ESTAGIO REALIZADO NA AREA DE: Produgio
EMPRESA: Leites Manaca

DIRETOR PRESIDENTE: Francisco Justino
RESPONSAVEL PELO ESTAGIO NA EMPRESA: Ernani Rocha Lima
ENDERECO: Av® Brasilia n° 1502 Centro.
CIDADE: Rianapolis

CEP: 76315-000
FONE: 3348 3120
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ANEXO A

TIPOS DE ANALISES DA QUALIDADE DO LEITE.

. N Pariametros
E fi jeti .

specificaciio Objetivos Fstabelecidos
Determina se o teor de

Crioscopia agua no leite esta dentro 0,535 a 0,540
dos parametros
estabelecidos

Prova do Alcool Verificar a estabilidade 78%:;76%:;74%

térmica do leite

Determinacio da Acidez em

E um teste para verificar a
qualidade do
produto.Avaliar se o

Grau Dorminic (°D) . 14°D;15°D;16°D;17°D

produto esté apto a ser
trabalhado.

Gordura Determinar a poycentagem 3.1% a 3,5%
de gordura no leite.

Densidade 30,5° a 35,0°

Determina a porcentagem

Proteina de proteina encontrada no

leite.

2,0% a3,5%
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