INDUSTRIA

A INDUSTRIA DE LATICINIOS NO NORDESTE (*)

1. Aspectos Gerais

Trata-se de uma inddstria tradicional, cuja matéria-prima é proveniente do
setor primério e o produto final vai direto ao consumidor. Sdo escassos, portauto,
seus efeitos irradiadores na economia. Proporciona, mesmo assim, uma certa
vitalizagdo as atividades rurais, pela inducfio da organizacdo da pecudria leiteira.

A tecnologia empregada & varidvel, em funcdo da linha de produgio e
tamanho do estabelecimento. Em razfo disso, ao lado da indastria de razodvel
dotagdo de capital,sobreexistem,com suficiente poder de competitividade, pequenas
unidades de cardter artesanal,

As estatisticas oficiais ressentem-se das dificuldades oriundas da identificag¢do
e investigacio dessas pequenas unidades, localizadas geralmente a nivel de fazendas,
e por vezes praticamente indissocidveis das exploragSes agropecudrias.

Tendo em conta essas consideragdes, os levantamentos censitdrios de 1950 e
1960 demonstram que a indastria de laticinios apresentou pouca expressividade
dentro do conjunto de inddstrias de produtos alimentares da Regido. Sua
participagdo evoluiu de 1,3 para 1,5% na constitui¢do do valor da transformagdo
industrial daguele grupo, ac longo do perfodo em referéncia {1).

Nessa década, o valor da transformag@o industrial crescen, em termos reais, a
uma taxa anual inferior 4 de crescimento intercensitirio da populagdo regional
(2,2%), enquanto que o valor bruto da produgdo foi reduzido de guase 10% no
mesmo periodo. Isso poderia ser interpretado como ocorréncia de aumento de
custos em propor¢des superiores ao aumento nos pregos dos produtos finais.

(*) Separata do trabalho “Aspectos da Economia Leiteira ¢ da Indfistria de Laticinios no
Nordeste”, elaborado pelos economistas Francisco Alzir de Lima (Coordenador), Afonso
César Coelho Ribeiro e Humberto Abel Vilar Ribeiro, do BNB, Martinho Leite de Almeida,
da SUDENE, ¢ do técnico em laticinios, Roque da Costa Ramos, contratado em decorrén-
£ia de convénio celebrado entre as duas citadas instituicdes.

(1} O setor de produtos alimentares apresentou Cr$ 490.578 mit ¢ x$ 540.34% mil do valor
de transformagdo industrial, respectivamente para 1950 e 1960, a precos de 1972.
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A agregacdo de elementos adicionais a esta andlise denuncia retragfio desse
ramo industrial (Tabela 1), com redugdo do nimero de estabelecimentos, forga
motriz utilizada ¢ média mensal de operirios ocupados. Tal retragdo, todavia,
parece ter operado uma sele¢do no sentido de permanéncia apenas daquelas
empresas de major eficiéncia operacional, porquanto se evidenciou ligeiro
crescimente da forca motrz e mao-de-obra utilizadas em média por unidade
industrial.

Em tal época, a exploracio industrial de laticinios caracterizava-se pela sua
incipiéncia e estdgio semi-artesanal. O coeficiente médio de emprego, que era de 2,5
operdrios por empresa, em 1950, atingiu 3,7 em 1960, enquanto que a forga motriz
passou de 3,7 para 3,8 cavalos-vapor por estabelecimento, no mesmo perfodo.

Tabela 1

Aspectos Gerais da Indastria de Laticfnios no Nordeste

1950 — 1960
Numero de Forga Média Mensal Valor :h Tm:;:)l;;l:ﬁo
Anc Estabele- Motriz | de Operdrios Produgio Industrial
cimentos (cv) Ocupados Cr$ 1.000 de 1972
1950 304 1.119 762 23.966 6411
1960 223 847 680 21.996 7.975

Fonte: FIBGE.

L

A auséncia de dados do Censo de 1970 impossibilita um exame mais preciso
da situagdo recente da indistria de laticinios do Nordeste. Os levantamentos anuais
do IBE-DEICOM (2), todavia, permitem visualizar um decréscimo anual de 4,6%, no
periodo de 1966-69, para o valor da produgdo do setor, considerando-se apenas a
produgdo de manteiga, queijo e leite em po.

Em funcdo de projetos para utilizagdo dos incentivos fiscais para a Area, de
uma melhor dotagdo de recursos infra-estruturais e do aproveitamento de uma
oferta crescente de leite “in natura™ na Regido, é de se esperar, contudo, em termos

gerais, a consignagdo de algum crescimento e, portanto, que os levantamentos em
i

(2) Producdo Industrial, tabela 5.
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referéncia reflitam apenas a conjuntura literalmente industrial dos latic{cios
regionais (3). Com efeito, metade das usinas de pasteuriza¢do de leite visitadas
veio  a surgir a partir de 1967, pelo que a década 1960/70 poderia ser considerada
de transi¢do do setor para um maior emprego de tecnologia industrial propriamente
dita.

Considerando, ainda, o valor de produ¢io de manteiga, queijo e leite em pod,
relativamente a estimativas para a indistria de produtos alimentares do Nordeste,
observa-se uma reduciio da participago dos laticinios nesse grupo, de 1,7% em
1966, para 1,2% em 1969, donde se conclui que o crescimento dessa indistria ficou
aquém dos 6% atingidos pelo setor de produtos alimentares no perfodo.
Simultaneamente, o valor médio da produgio por empizsa sofreu um decréscimo
real de 4,2%, a pregos de 1972, reflexo dasredugdes constatadas em Pernambuco

(36,9%) e Alagoas (31,2%).

No que conceme aos trés produtos supramencionados, indica-se recuperagdo
da produ¢io em 1972, conforme dados da pesquisa de campo, quando se alcangou
6,2% a mais do nivel de 1969, nfio se tendo atingido, contudo, sendo 92% do
montante registrado em 1966, respeitadas as possiveis distorgdes decorrentes dessa
comparacao.

Entretanto, o desenvolvimento das empresas sofre entraves cujo fulcro
situa-se bem mais na drea do produtor rural do que propriamente na do mercado. J4
na opinifo dos industriais contatados, os maiores obstéculos consistem na
insuficiéncia de capital de giro, escassez de matéria-prima na entressafra e
concorréncia com o leite cru.

Considere-se, ndo obstante, que dentre os 16 formuldrios preenchidos
relativamente a essa questdo, 4 referiram-se a empresdrios que afirmaram estar o
desenvolvimento de suas inddstrias decorrendo livre de quaisquer dificuldades. Essa
situacdo, todavia, diz respeito a estabelecimentos que, constituindo 22% da
capacidade instalada regional, desfrutam de privilegiada posi¢io, seja no que
respeita ao suprimento de matéria-prima, ou quanto a capacidade de absor¢do de
seus produtos pelo mercado.

(3) Esses levantamentos obviamente tém cobertura mais limitada que os censitarios, sendo que,
teoricamente, devem abranger estabelecimentos responsiveis por 90% da produgio indus-
trial por setor e unidade da Federagio. Além disso, devido ao seu critério de escolha de
informantes, ficam i margem do inquérito aquelas unidades que se poderiam classficar
como nitidamente artesanais.
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As perspectivas para 1971-80 apontam um crescimento da ordem de 7,5%
anuais para as inddstrias de produtos alimentares, bebidas e fumo do Nordeste (4).
Além da consideragio de uma estimativa de crescimento anual de 3,4% para a oferta
de leite na década, problemas do tipo supracitado sdo impedientes da verificagdo de
um crescimento dos laticinios a ritmo pelo menos igual ao do setor de inddstrias
alimentares da Regido.

2. Indostrias Existentes

2.1, Namero ¢ Localizagao

Conforme a tabela 2, verifica-se que, em 1960, o Censo identificou apenas
uma indGstria de laticinios no Estado do Piaui, com insignificante participagao no
valor da producio regional. Nota-se também que, no decénio anterior, nfio foi
registrada essa atividade no Estado do Maranhio.

Em todos os demais Estados do Nordeste observou-se declinio no nimero de
unidades industriais de Iaticinios, no decénio supra-referido, excec¢io feita a Sergipe,
que elevou de 20 para 24 a quantidade de estabelecimentos do género.

A redug@o na quantidade de indGstrias fez-se acompanhar, entretanto, de
significativa melhotia no tamanho médio das empresas, em termos de valor da
produgdo, fato que, a nivel de unidades federadas, deixou de se verificar apenas
para Parafba e Sergipe.

Tabela 2

Estabelecimentos e Produgdo da Industria
de Laticinios no Nordeste, Segundo os Estados

1950 e 1960
1950 1960
Estalo No. de Valor da Produciio No. de ] Valor da Producao
Estabeleci- |Cr$ 1.000 o Estabele- |Cr$ 1.000 o
mentos de 1972 cimentos jde 1972

Maranhio - - - - - -
Piaui - - - 1 37 0,2
Ceard 4 97 04 2 433 2,0
R.G. do Norte 22 531 2,2 7 371 1,7
Paraiba 20 743 3,1 10 244 1,1
Pernambuco 99 10.271 42,9 78 2.579 43,5
Alagoas 32 1.638 6,8 21 1.203 5.5
Sergipe 20 2.080 8,7 24 1.710 7.8
Bahia 107 8.606 35,9 80 8419 38,2
NORDESTE 304 23.966 1000 223 21996 1000

Fonte: IBE - DECEN.

(4)_ Sfntese do estudo “Perspectivas de Desenvolvimento do Nordeste até 1980, pagina 71.
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O fendmeno da redugdo do niimero de estabelecimentos persiste, quando se
acrescentam i andlise as informacgdes do DEICOM para 1966-69, sem contudo
evidenciar alteracBes significativas na distribui¢do pgeogrifica da produgdo de
laticinios do Nordeste. Destarte, Pernambuco e Bahia detém cerca de 80% da
produgdo regional, ao passo que, nos demais, o nivel de participacdo mostra-se
bastante defasado desses dois Estados. -

Tabela 3

Estabelecimentos e Valor da Produgiio de Laticinios (1)

no Nordeste, Segundo os Estados

1966 ¢ 1969
1966 1969
Estado No. de Valor da Produgio | N 9€ | valor da Produgio
Estabeleci- Cr$ 1.000 Estabeleci- Cr$ 1.000
mentos de 1972 | % | mentos |de 1972 | ®
Maranhzo - - - - - -
Piaui - - - - - -
Ceard 2 283 0,8 6 1.901 6,3
R.G. do Norte 8 247 0,7 7 224 0,7
Paratha - - - - - -
Pernambuco 12 20.283 57,8 12 13.008 42,9
Alagoas 13 4329 12,3 12 2.748 9,1
Sexgipe 18 546 1,6 12 500 1,6
Bahia 20 9.406 26,8 17 11.920 39,4
NORDESTE 73 35.094  100,0 66 30.301  100,0

Fonte : IBE — DEICOM - Produgdo Industnal.
(1} — Refere-se exclusivamente a producio de leite em pd, manteiga e queijo.

Com o objetivo de possibilitar comparac@o, ainda que em caréter aproximati-
vo, excluiu-se o leite pasteurizado ¢ esterilizado na apresentagdo dos resultados da
pesquisa de campo. Concluiu-se, assim, por um aumento no grau de concentragdo
para 92% do valor produzido nos Estados de Pernambuco e Bahia, em 1972.
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Computando, todavia, todos cos produtos de laticinios, nota-se uma distribuigdo
geogrifica mencs heterogénea que a de anos anteriores; nada obstante, Cear4,
Pernambuco ¢ Bahia foram responséveis por 83% da producgdo regional, naquele
ano.

Tabela 4

Producio de Laticinios no Nordeste

1972
(Cr$ 1.000,00)
Queijo, Manteiga e . i
Outros Produtos Leite z‘m“ Todos os Produtos
Estado Industriais nza
Valores o Valores Valores 9

Absolutos Absolutos Absolutos
Maranhio - - 3.790,1 3.790,1 34
Piauf - - 1.598,7 1.598,7 1,5,
Ceara 1.322,4 6,2 24.082.3 26.004 4 23,6
R. G. do Norte 387.3 1,3 4.214.3 4.601,6 4,2
Paraiba - - - - -
Pernambuco 9.122,6 297 19.896,5 29.019,1 26,4
Alggoas 27,0 0,1 2.894,0 2.921,0 2,7
Sergipe - - 5.262,0 5.262,0 4,8
Bahia 19.290,5 62,7(1) 17.492.9 35.7834 334
NORDESTE 30.749,5 100,0 (1) 79.230.8 109.980,3 100,0

Fonte : Pesquisa de campo.

Nota : (1) - Inclusive leite esterilizado.

No que tange 4 quantidade de empresas na exploragdio da atividade, € de se
julgar que possa haver reversdo na tendéncia declinante dos anos anteriores. Com
efeito, embora tenham sido visitados apenas 23 estabelecimentos industriais,
tomou-se¢ conhecimento da existéncia de um nOmero significativo de unidades
artesanais e de 5 projetos em execugdo, 4 dos quais deverdo entrar em funcionamen-
to até 1974,

Dentro da 4rea de cada Estado, as unidades produtoras localizam-se nos
grandes centros urbanos, onde desfrutam de economias decorrentes da propria
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escala e da utilizacdo dos servigos mais facilmente disponiveis em 4areas urbanizadas.
Além disso, o gradual aperfeicoamento do sistema vidrio e da tecnologia de
transportes tem possibilitado a captag@do de matéria-prima de bacias leiteiras
bastante distanciadas, favorecendo ainda mais a localizagio dessa indistria junto ao
mercado consumidor.

2.2. Capacidade Instaiada

Para o aproveitamento da oferta de leite no Nordeste, as empresas dispunham
de uma capacidade anual de elaboragio de 358 milhdes de litros, 4 época da
pesquisa. Nio obstante deva essa capacidade ser elevada para 389 milhdes de
litros/ano, quando estiverem funcionando os projetos ora em implantagfo, ainda
assim cerca de 50% da produgdo leiteira regional poderdo destinarse as fibricas
artesanais de queijo e manteiga, bem como ao consumo local de leite cru.

Na situa¢do em referéncia, Pernambuco, Bahia e Ceari estardo concentrando
75% da capacidade de produgdo. Esses Estados, conjuntamente, sdo responsdveis
por 61% da oferta de matéria-prima na 4rea.

Tabela 5

Produgdo Regional de Leite Cru e Capacidade Instalada das Indtistrias
de Laticinios em Funcionamento e em Implantacgio no Nordeste
{Nov - 72/Mai - 73)

Oferta Regional Capacidade Instalada Margem No-
Estado Nde Leite Cru . Industrial minal de

0s. Absolutos Nos. Absolutos Utilizagdo

(1.000 1) % (1.000 1) % (%)
Maranhio 46.025 59 7.300 1,9 159
Piauf 21.095 2,7 18.250 4,7 86.5
Ceard 132.829 17,1 83.950 21,6 63,2
R.G. do Norte 66.587 8,6 14.600 3.8 219
Paraiba 84.688 10,9 12.850 3,3 15,2
Pernambuco 108.546 14,0 93.075 23,9 85,7
Alagoas 43,783 5.6 9.125 2,3 20,8
Sergipe 43.104 5.6 34675 8,9 80,4
Bahia 229.548 29,6 115.340 296 50,2

NORDESTE 776.205 100,0 389.165 100,0 50,1

Fonte : SUPLAN-MA,
Nota: Inclufda capacidade das empresas em instalaciio, a saber: Ceard, 14.600 mil litros;
Parafba, 12.850 mil litros e Bahia, 3.650 mil litros.
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Os niveis nominais de aproveitamento da matéria-prima no Maranh3o, Rio
Grande do Norte, Parafba e Alagoas situarm-se abaixo de 30%, enquanto na Bahia se
igualam ao apresentado pelo conjunto da Regido. Esses cinco Estados constituem-se
“a priori” provéveis dreas de localizagfo de novos empreendimentos do género.

Em perspectiva para o fim da década, admitindo-se a manuten¢io da atual
margem nominal de aproveitamenio, metade da oferta de matéria-prima prevista
para 1980, ou seja, 533 milhGes de litros de leite, deveré ser destinada s indGstrias
regionais. Relativamente ao potencial de produgio dimensionado na tabela 5,
haveria entio um excedente de 144 milhes de litros de leite cru a ser absorvido por
ampliacdo das indGstrias ali referidas ou pela implanta¢io de novoes estabelecimen-
tos.

E desaconsclhdvel, todavia, a implantagfo de novas unidades produtoras,
tendo em vista o j4 bem elevado grau de ociosidade das indastrias existentes,
especialmente do Piauf, Rio Grande do Norte, Alagoas ¢ Sergipe.

Tabela 6
Utilizagiio da Capacidade Instalada das Indistrias
de Laticinios do Nordeste

{Nov - 72/Mai - 73)

Capacidade Instalada Capacidade Utilizada
Estado :
, Nos. Absol. % Nos. Absol. %,
{1.000 1/Dia) (1.000 1/Dia)

Maranhio 20 2,0 10 50,0
Piau{ 50 - 5,1 14 28,0
Ceard 190 194 104 55,0
R. G. do Norte 40 4,1 17 42.5

Parafba - - - -
Pernambuco 255 26,0 182 71,4
Alagoas 25 2.5 12 48.0
Sergipe 95 9,7 33 34,7
Bahia 306 31,2 202 65,0
NORDESTE 981 100,0 574 58,5

Fonte: Pesquisa de campo.
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Solicitados 2 enumerar os motivos da nfo utilizagdo do equipamento
instalado, os empresirios alegaram falta de estrutura de coleta da matéria-prima
como fator bisico e, em seguida, limitagcOes em termos de mercado. Com efeito, em
Pemnambuco, Ceard e Bahia, 0 nfvel de emprego do equipamentio supera 50%,
devido principalmente 2 préitica de instalagio de postos de resfriamento, que
facilitam a captagdo do produto de bacias leiteiras mais distanciadas, contribuindo
também para obten¢3o de um leite de melhor qualidade e mais homogéneo,
derivando daf reais beneficios no que concerne 4 eficiéncia operacional das
empresas.

Ademais, a implantagdo de novas inddstdas, a partir de 1970, trouxe como
decorréncia final a elevagio do grau de ociosidade dos equipamentos do setor de
laticinios como um todo, fato que se mostra bem evidente pelo exame do
comportamento da producdo de leite pasteurizado.

Tabela 7
Capacidade Instalada e Nfvel de Utilizagdo das Indistrias de

Laticinios para Producio de Leite Pasteurizado — Efeito da

Instalagdo de Novas Empresas
NORDESTE
1969 — 72
Capacidade (hp:a:zidade
Ano Em 1000 D Em 1000 D 7 de Utitzagio
Exchusive Exclusive Exclusive
prpees | Blosal | GRD | il | g | il
1969 129.165 129.165 44.818 44,818 34,7 34,7
1970 143.240 137.765 65.325 64.740 45,6 47,0
1971 172.805 161.490 79.680 77.493 46,1 48,0
1972 224.255 196.515 106.106 99.474 47,3 50,6

Fonte : Pesquisa de campo.
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A amplia¢@o das indistrias j4 existentes, para absorgio do excesso retromen-
cionado, é uma alternativa que deve ser criteriosamente avaliada, em face do atual
nivel de capacidade ociosa do setor. Note-se que o resultado de ampliacdes
efetuadas no perfodo 1969-72 foram aumentos pouco significativos na margem de
utilizag@o dos equipamentos instalados.

O motivo bédsico da insuficiente resposta da producdio no incremento do
potencial instalado, em referéncia no parigrafo anterior, provavelmente reside na
propria orientagdo das expansGes efetivadas. Com efeito, as circunsténcias parecem
indicar que os acréscimos de capacidade industrial foram realizados bem mais em
fun¢do do alargamento da édrea de captagio de matéra-prima das empresas, em
termos micro-econdmicos, do que de expectativas do crescimento da oferta do leite
cru na Regido.

A produgdo regional de leite cru, por sua vez, chegou a sofrer reducdes de
5,5% em 1970/69 e 7,2 em 1971/70, voltando a crescer apenas 3,4% em 1972/71.
Destarte, a oferta leiteira em 1972 ficou reduzida a 90% da que se apresentou em
1969, fato concorrente para frustragio das pretensdes de expansio dos empresirios.

O aumento da capacidade instalada, de 1969 a 1972, alicergou-se na produgio
de leite pasteurizado, e a continuidade da adogdo dessa férmula para os anos
seguintes implica cada vez maiores investimentos, no sentido da extensdo da rede de

coleta em demanda dos grandes centros consumidores, onde a empresa deva-se
localizar.

Alternativamente, a transferéncia da responsabilidade pela eficiéncia das
empresas para outros itens da linha de produgdo, enfrenta dbices especificos para
essa concretizacio em niveis satisfatOrios. Explicitamente, observa-se que, no caso
dz manteiga, das flutuacOes de pregos e da concorréncia do Centro-Sul emerge um
baixo grau de utilizagdo dos equipamentos instalados para a sua elaboragfio. De
forma mais intensa ainda, verifica-se a limitagdo de uso da capacidade para queijos,
mercé da concorréncéia com o produto artesanal, de consumo tradicionalmente
firmado, e com os produtos de maior refino, originrios daquela 4rea do Pafs.

2.3. Linha de Produgdo

De um modo geral, ¢ interessante para as indGstrias 2 manuten¢do de uma
linha de produgdo diversificada. Consideramrse os aspectos de eliminagdo de
desperdicios na elaboragiio dos produtos, além dos beneficios resultantes de uma
maior presenca da indiistria no mercado e da flexibilidade operacional no sentido de
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Benunr ocasionais  deficits  localizados, bem como controle da oferta
melativamente As oscilagdes da demanda. '

Contrapdem-se a essas vantagens a necessidade de capital para funcionamento
de uma estrutura maior que a de elaboragao de um s6 produto, a natural eleva¢io
dos custos administrativos, em decorréncia de igual elevagio no grau de
- ¢omplexidade organizacional e a exigéncia de implantagio de controles para
- eficiéncia operacional em termos de mao-de-obra, matéria-prima e produto final,
visando sobretudo a otimizacio do grau de competitividade da empresa.

A conjuga¢do dessas fungdes conflitantes é que, teoricamente, determina o
ponto 6timo de diversificacio de uma linha de produgao industrial.

A introducdc de novos produtos na linha de fabricacdo de laticinios
geralmente ndo acarreta substancial elevagio do investimento fixo, assim como
resulta no aproveitamento mais eficaz da mio-de-obra ji existente. Daf decorre uma
substantiva elevacdo da rentabilidade geral do empreendimento,

Destarte, e especialmente no caso do Nordeste, as varidveis determinantes
dessa diversificagio restringir-se-iam basicamente as condigdes de procura e
competicdo no mercado. Observouse, todavia, que a irregularidade sazonal da
oferta de matéria-prima é fator igualmente bésico nessa determinagdo, implicando
porém aumento da margem de ociosidade nos perfodos de entressafra.

No estigio atual, entretanto, a diversificagio nas indGstrias regionais de
laticfnios toma o cariter de simples aproveitamento de excessos fortuitos,
preferentemente 4 intengio programada de usufruto das vantagens
técnico-economicas supra-referidas.

A investigaciio de campo constatou que a maior parte da manteiga e do queijo
produzidos nos estabeiecimentos industriais resulta do aproveitamento do excesso
de gordura do leite na pasteurizagdo e do processamento das sobras que retomam
dos postos de venda a0 consumidor, as quais s30 também, por vezes, empregadas na
fabricacdo de doce de leite.

Dentre 23 estabelecimentos pesquisados, 14 produzem no méximo 2 dos 9
itens considerados no presente estudo. O leite pasteurizado do tipo C,
acondicionado em sacos plésticos de um e de meio litro, com um percentual de 3%
de gordura, e a manteiga comum com sal, para venda a grosso e a granel, enlatada
ou em pacotes, sio 0s itens de maior freqiiéncia, observados em 16 das empresas
entrevistadas. Esses dois produtos responsabilizaram-se por 77% do valor da
produgdo de 1972,
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Tabela 8
Prodwtos Elaborados pelas Indistrias de Laticinios do Nordeste
1972

Nimero de Empresas Segundo os Estados

- Total | PRr ] Coui | Norie | buro | Sesbpe | Behi
Leite Pasteurizado : 15 3 3 2 1 3 3
Manteiga 15 1 3 2 3 - 6
Queijo 8 — 3 — 1 - 4
logurte 4 - 1 - 1 1 1
Doce de leite 4 - - 1 1 ~ 2
Creme de leite 3 - 1 - - — 2
Requeijio 4 - 1 ~ 2 - 1
Leite esterilizado 1 - - - - _ 1
Leite em pé 2 - ~ - 1 - 1
Fonte: Pesquisa de campo.

Na faixa de produtos industriais sofisticados, foram identificadas 4 empresas
dedicadas 3 produgdo de iogurte, 2 produzindo leite em p6 e apenas 1 produzindo
leite esterilizado.

O iogurte {4 € processado com sabores de frutas ¢ algumas das 8 empresas que
produzem quejjos dedicam-se & fabricagio de variedades tais como: queijo-prato,
mussarela e parmesdo.

No Estado da Bahia localizam-se¢ as empresas de mais variada linha de
produtos, seguindo-se Pemambuco, onde ndo se produz creme de jeite nem leite
esterilizado, e o Cear4, onde embora se produza o creme, estao ausentes da pauta de
produtos o doce de leite, o leite esterilizado e o leite em pb.

Bahia ¢ Pernambuco tendem a desempenhar na producdo de laticinios do
Nordeste o papel que Minas Gerais até bem pouco tempo exerceu relativamente ao
Centro-Sul e Sul do Brasil.

Foram registrados propésitos de ampliagio da linha de produtos de 11
empresas que, na €poca da pesquisa, eram responsiveis por quase 60% da
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capacidade instalada regiopal. Pretendem ingressar, principalmente, nas linhas de
queijos, doce de leite, leite aromatizado ¢ manteiga.

Além disso, as empresas que estao em implantagdo na 4rea deverdio elevar em
cerca de 10% a capacidade instalada atvaimente para leite pasteurizado, manteiga e
queijos.

2.4. Mio-de-Obra

O emprego em 16 indtstrias de laticinios do Nordeste registrou 768 pessoas,
das quais 498 diretamente ligadas 3 produ¢do. A distribuig@o estadual dessa
mfo-de-obra mostra que a quantidade de pessoas ocupadas nas unidades ao sul da
Paraiba excede levemente o efetivo que corresponde aos demais Estados
nordestinos: Ceard e Pernambuco responsabilizam-se pela absor¢ao de mais da
metade desse emprego, ao passo que Maranhio ¢ Piaud, que apenas recentemente se
iniciaram nessa atividade, detém menos de 10% da forga de trabalho utilizada na
produgdo regional de laticinios.

Tabela 9
Pessoal Ocupado nas Industrias de Laticinios do Nordeste
1972 _
No. de . _Pessoal Ocupado_
Estados Empresas T Seg. a Localizagio na Empresa
Ilnformantes otal Na Admilﬁstlaqﬁq ! Na Produgic

Maranhio e Piaui 2 71 39 32
Ceari 3 237 112 125
Rio Grande do Norte 2 62 21 4]
Pernambuco ¢ Alagoas 2 257 70 187
Sergipe 2 60 12 48
Bahia 5 81 16 65
NORDESTE 16 768 270 498

Fonte: Pesquisa de campo.
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A implantacio de quatro projetos aprovados pela SUDENE implicard a
criagdo de 255 novos empregos diretos, dos quais 144 no Estado do Cear4.

As mais altas médias estaduais de empregos por unidade industrial
encontram-se¢ no Ceard € em Pernambuco, em contraposigio i Bahia, cuja média por
estabelecimento ficou em cerca de 5 vezes inferior & do Ceard e 8 vezes a de
Pemambuco.

Tabela 10
Média de Pessoas Qcupadas por Empresa nas Industrias de
Laticinios do Nordeste

1972
Ligadas Diretamente a
Estados Total : Adnﬂnistr%{;ﬁ;o ‘ Produgé'% _
Avsones | Tetaldo | Nimres | Total d
Maranhio e Piaui 35,5 19,5 55,1 16,0 44,9
Ceari 79,0 37,3 47,2 41,7 52,8
Rio Grande do Norte 31,0 10,5 33,9 20,5 66,1
Pernambuco ¢ Alagoas  128,5 35,0 27,2 93,5 72,8
Sergipe | 30,0 6,0 20,0 240 80,0
Bahia 16,2 3,2 19,8 13,0 80,2
NORDESTE 48,0 16,9 35,2 31,1 64,8

Fonte: Pesquisa de campo.

A distribuicdo dessas médias estaduais revela assimetria a direita, no sentido
de uma concentracio de estabelecimentos cuja ocupag@o situa-se abaixo da
mediana, que foi de 38 empregados. A amplitude observada, que vai de 4 a 210
pessoas, estabelece, pelo menos, os termos de ponderagdo para o presente exame.

Interessante notar que, & medida que se desloca da Bahia ao Maranhdo, ocorre
um gradativo aumento da percentagem de pessoal administrativo, o que se explica
pela major participagdo de novas empresas nos Estados mais setentrionais, com
linhas de produ¢do mais diversificadas, maior ligagdo com entidades do sistema
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financeiro regional e por vezes, com necessidade de estruturagio do setor proprio de
distribui¢do dos produtos, contrariamente ao que ocorre nos Estados ao sul da
Parafba, onde esse servigo é geralmente contratado com terceiros.

Constata-se que, no conjunto regional das indistrias de laticinios, 82% da
mio-de-obra € de nivel inferior ac médio. A proporgio em causa varia de 69 a 98%,
de Estado para Estado, distinguindo-se os seguintes grupos:

a) Maranhio e Piauf, com 70% de pmsoal de nivel abaixo do médio;

b) Rio Grande do Norte, Pernambuco e Alagoas, cuja percentagem é quase
80%;

c) Cear4, Sergipe e Bahia, com parcelas superiores a 85%.

Tabela 11
Pessoal, Segundo a Qualificagdo, nas Indistrias de
Laticinios do Nordeste
1972
Total Nivel Nivel ~ Semi- Nio-
Geral Superior Médio qualificado | qualificado
Estados N
Nos. 08, Nos. Nos. Nos.
Abs. % Abs. % Abs. % Abs. % Abs. %
Maranhio e Piaui 71 1000 3 4,2 19 26,8 37 521 12 169
Ceara 237 1000 7 3,0 29 12,2 97 409 104 439
Rio Grande do Norte 62 100,0 3 4,8 10 16,1 17 274 32 51,7
Pernambucc e
Alagoas 257 1000 10 39 47 18,3 158 61,5 42 16,3
Sergipe 60 100,0 - 0,0 7 11,7 24 40,0 29 483
Bahia 81 1000 1 1,2 1 1,2 33 40,7 46 569
NORDESTE 768 '100,0 24 3,1 113 14,7 366 47,7 265 34,5

Fonte: Pesquisa de campo.
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Do pontu de vista do emprego de pessoal ndo-qualificado, destacam-se
Marinhdo, Prauf, Pernambuco e Alagoas, cuja utilizagfo desse tipo de m&o-de-obra é
de mwenos de 20% do efetivo que empregam. Os Estados restantes apresentaram
purcentagens entre 40 e 60%.

Analisando-se esse aspecto, a nivel de empresas, poder-se-ia admitir que, a
medida em que a capacidade instalada aumenta, decresce a mdo-de-obra
ndo-qualificada, em termos relativos, embora cres¢ca em nimeros absolutos. Os
desvios em torno desse principio decorrem basicamente de fatores que provocam
mudangas estruturais relevantes nos estabelecimentos observados.

Dentre 13 estabelecimentos para os quais as informagdes estavam disponiveis,
3 apresentaram indice de rotatividade (5) em tormno de 1, enquanto 2 cutros
obtiveram 0,34 ¢ 0,46, donde se interpreta que tais unidades substituiram, durante
1972, mais de 1/3 e mesmo a totalidade do pessoal que empregaram nesse ano.

Essa mobilidade relativamente alta de mdo-de-obra coaduna-se com a
informacdo da totalidade das empresas de que ndo enfrentam problemas de
freqiiéncia de pessoal, aventando-se a hipbtese de que tal ocorréncia seja sanada
com o deslipamento do faltoso e admissdo do novo elemento.

O recrutamento da maéo-de-obra ndo apresenta problemas na Regido, pelo
menos no que se refere a pessoal sem especializagdo ou mesmo semi-qualificado.

O processo mais freqiientemente adotado € o de selegio de candidatos
previamente inscritos, mediante testes especificos; entretanto, védrias empresas
costumam aproveitar operarios que a elas se vém oferecer.

Uma vez admitidos, os operdrios passam por um processo de treinamento na
empresa, que consiste na aprendizagem prdtica a partir dos servicos mais simples,
ficando a critério dos administradores a identificacdo dos melhores elementos.

Ainda sob o aspecto de treinamento, 5 dentre 14 estabelecimentos, que se
manifestaram sobre o assunto, utilizam-se de cursos fora da empresa, e apenas 1
declarou ter utilizado treinamento no exterior.

(5} O indice de rotatividade € definido como a relagdo entre o nimero de empregados dispensa-
dos durante o ano e o total da mdo-de-obra no inicio desse mesmo ano.
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Tabela 12
Rotatividade da Mio-de-Obra em Algumas Indistrias de

Laticinios do Nordeste

1972
Numero de Empregados Tndice de
Empresa N&)olii ‘-‘30 Dﬁ;“f;g’s Rotatividade

(1) (2) (2)/ (1)
A 4 6 1,50
B 43 17 0,86
C 32 25 0,78
D 118 54 0,46
E 47 16 0,34
F 13 3 0,23
G 119 25 0,21
H 29 6 0,21
k 28 3 0,11
3 39 - -
L 47 - -
M 13 - -
N 10 - -

Fonte: Pesquisa de campo.

No recrutamento de {unciondrios de mais alia especializag@o, as empresas 1€m
de recorrer, por vezes, 3 contratagao de elementos de outros centros,

Os técnicos laticinistas, por exemplo, sdo recrutados dentre elementos
formados pelo lnstituto de Laticinios Candido Tostes que, no Brasil, € a fnica
entidade destinada & formagdo e aperfeicoamento de pessoal para as industrias de
laticinios.

Essa Escola tem sede em Juiz de Fora, Minas Gerais, ¢ lanca anualmente ao
mercado de trabalho cerca de 40 técnicos de nivel médio, para asmais diversas
atividades do ramo de laticinios. Tais profissionais, além das disciplinas teoricas.
recebem treinamento especifico numa indidstria-modelo mantida por aquele
estabelecimento de ensino.
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Destarte, os elementos da observagdo evidenciaram nao ser dos mais
wlevantes o interesse das indistrias pelos aspectos de produtividade de sua
mio-de-obra.

Em termos regionais, a nivel de empresa, essa produtividade alcangou
Cr$ 91,1 mil por pessoa empregada em 1972, Tal valor esti fortemente
influenciado pelas poucas empresas que acusaram altos niveis, vendo-se que abaixo
dessa média situaram-se 10 unidades industriajs, dentre as 14 para as quais foram
obtidos dado suficientes.

A anilise em questdo tomou em conta o valor produzido em 1972, dividido
pela quantidade de pessoal ocupado naquele ano, sob hipdtese de jornada de
trabalho constante de empresa para empresa. Nesse tocante, a pesquisa revelou que
a maioria dos estabelecimentos opera em turma de 8 horas didrias e 30 dias por
méEs.

Tabela 13

Distribuicdo de Algumas IndUstrias de Laticinios do Nordeste

Segundo os Niveis de Produtividade da Mio-de-Obra

1972
Niveis de Produtividade No, de
(Cr$ 1.000/Pessoa Ocupada) Empresas
De 40 2 menos de 80 7
11 80 " L} kL) 120 3
1 120 ¥y *» 1) 160 4
Total das Empresas 14

Fonte: Pesquisa de campo.

As variacOes verificadas sao devido i conjugacio de fatores miltiplos, entre
os quais, nivel de uso da capacidade instalada, tipo de produtos elaborados e
qualidade do equipamento industrial.
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Constatou-se, em cerca de 40% das empresas visitadas, uma organizigio
contdbil em nivel primdrio, cuja escrituragdc geralmente se realizava, com
considerdveis atrasos, fora da empresa, sob a responsabilidade de terceiros. Hssas
circunstincias, aliadas ao emprego de diferentes sistemas de contabilizagio.
produziram limitacOes para efeito de uma andlise global da indistria, devendo por
isso serem consideradas nas discussdes do presente capitulo.

Levando em conta, todavia, que um estudo integral de custos industriais
escapa aos objetivos desse trabalho, procurou-se utilizar as informac@es coletadas no
sentido de ressaltar aspectos fundamentais para uwma apreciagio preliminar

especifica.
Tabela 14
Aspectos Técnicos Associados ao Coeficiente Valor Bruto da
Producdo/Custos Totais, em Algumas Empresas de
Laticinios do Nordeste
Capacidade | Capacidade
Ano de Instalada em ¥Yalor Bruto
Empresa Linha de Producio 5
P Referéncia ¢ (l 000 ]f Utlhzagio da Pl'Odll{:d-.O,f
Dia) g, Custos Totais

A 1971 Somente leite pasteuri-

zado 16 22 1,031
B 1972 Idem 19 25 0,944
C 1972 Idem 25 25 0,910
D 1971 Idem 40 49 0,978
E 1972 Idem 65 40 1,155
F 1972 Leite, Manteiga ¢ Creme 20 70 1,122
G 1972 Idem 25 76 1,261
H 1971 Idem 80 55 0,849
! 1972 Leite, Manteiga, Queijo

¢ outros 20 42 0,870
] i971 idem 235 42 1.010
L 1972 Idem 100 80 i 064

Fonte: Pesquisa de campo.
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Dentro do ponto de vista supra, foram consignadas sob ¢ conceito de custos
todas as despesas efetivamente realizadas num periodo anual, tanto de produgaoc
como de comercializagdo, inclusive depreciagbes. Note-se, além disso, que, das 11
empresas constantes dessa andlise, as cifras de 4 delas concernem ao exercicio de
1971 e as demais, ao exercicic de 1972,

O exame da relagio valor bruto da produgio/custos totais revelou que 7 das
empresas estudadas tiveram um montante de custos quase igual ou superior ao
correspondente faturamento realizado. A demonstragdo desses resultados na tabela
27 possibilita aquilatar o nivel de importancia do tamanho da unidade industrial, do
grau de ociosidade das instalagOes e da diversificagao da linha de produtos, como
fatores na determinagdo dos custos globais.

No tocante ao tamanho da inddstria, verificou-se que de 7, cuja capacidade
instalada para leite pasteurizado era de até 25 mil litros/dia, apenas 2 lograram
situagdo favordvel, conforme a relagio VBP/Custos, provavelmente por via da
manuten¢do de uma ociosidade inferior a 30%, em média, no periodo, e da
diversifica¢cdo de sua linha de produtos.

Quase todas as induastrias que tiveram uma relacio VBP/Custos igual ou
inferior a 1 apresentaram uma média de utilizag@o anual de sua capacidade instalada
abaixo dos 50%. Outrossim, das que lograram uma relagdo mais favoravel, apenas
uma utilizou 40% de sua capacidade de elaboragdo, em média anual, ao passo que as
demais O conseguiram em percentagens iguais ou superiores a 70%. Outro aspecto
que convém sublinhar é que 4 das indiistrias de baixo coeficiente VBP/Custos tém o
leite pasteurizado como item tnico de sua linha de produgdo.

A composicdo dos custos das empresas estudadas denuncia uma insignificante
participagio da mio-de-obra, cuja percentagem varia de 2,5 a 7,9%, com uma
mediana de 5,4%. A luz de elementos informativos compiementares, observou-se
que tal participacdo fica entre 2,5 e 5,0% nas indfistrias que apenas produzem leite
pasteurizado, variando conforme o grau de modernizagio de equipamento
empregado, Em seguida, estaciona na faixa de 5 a 7%, independentemente da
variedade de produtos elaborados, explicando-se os desvios dessas situagdes pelo
fato de que, em algumas, os gastos de mao-de-obra parecem inflacionados pelo
registro de salirios de motoristas ¢ ajudantes utilizados na comercializagdo de seus
produtos.

A percentagem dispendida com insumos é bem c¢levada na formagio dos
custos totais, oscilando de 79,6 a 92,4%, e reduzindo-se i medida em que se vai
diversificando a linha de producio, de modo que as maiores percentagens sio
encontradas naquelas empresas que operam apenas com leite pasteurizado, cujo
valor agregado é minimo em face dos demais produtos de laticinios.
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Tabela 13
Aspectos da Estrutura de Custos de Algumas Indastrias de

Laticinios do Nordeste, Segundo a Linha de Producio

Componentes dos Custos
Ano de _ _ ! Mio-de- | Trans
Empresa | Refe- Linha de Producao Insumos Obra portes Outros
feréneia % dos Custos Totais
A 1971  Somente leite pasteuri-
zado 84,3 6,9 0,7 8,1
B 1972 Idem 86,2 3,2 4,7 59
C 1972 Idem 79,7 5,4 e 14,9
D 1971  Idem 92,4 2.9 “es 4,7
E 1972 Idem 89,0 2,5 8,5
F 1972  Leite, Manteiga e Creme 85,1 6,3 e 8.6
G 1972  Idem 80,6 4.5 es 2,7
H 1971  Idem 80,5 7.9 2,7 8,9
1 1972  Leite, Manteiga, Queijo
e outros 80,4 5.0 e 14,6
1971 ldem 83,2 6,1 1,4 9,3
L 1972 Idem 79.6 6.8 4,2 9.4

Fonte: Pesquisa de campo.

No que concerne a § empresas, para as quais pode ser dimensionado, o custo
de transportes variou de 0,7 a 4,7% dos custos totais. Os valores mais baixos,
todavia, poderao estar subestimados, em virtude dos indevidos registros de saldrios
dos transportadores nos gastos de mao-de-obra, conforme antes citado, bem como
da possibilidade de ndo-inclusio das parcelas de depreciagdo, as quais foram
contabilizadas conjuntamente com outros elementos do ativo fixo. Admite-se que a
diversificagdo de produtos elaborados provoque uma redugio em tais custos, porém,
o fator bédsico determinante de sua maior participacio nos custos totais reside
geralmente numa maior extensdo de mercado. A nivel de coleta da matéria-prima,
tal item de custos chega a perder significagfo, porquanto ¢ um 6nus totalmente
transferivel para o fornecedor rural.

R. econ. Nord., Fortaleza, 613} :387-442, juf fset. {975, 407



[22]

A remuneragdo do investimento total é um aspecto carente de uma adequada
atengdo dos empresdrios regionais, porquanto sua exclusio do quadro de custos
anuais poderd indicar lucrativas aquelas empresas cujas receitas anuais nio tém sido
suficientes mesmo para sua cobertura. Nesse caso, tais unidades estariam operando
abaixo do custo de oportunidade do capital empregado.

Justifica-se, contudo, a omissdao do item supra-referido no célculo dos custos
totais, em beneficio de uma maior homogeneidade dos resultados a avaliar,
porquanto, somente para um escasso numero de unidades industriais, as
informag®@es coletadas permitiriam uma estimativa desse componente.

2.6. Miquinas ¢ Equipamentos Utilizados no Processo de Produgio

As miéquinas ¢ equipamentos existentes nas indastrias de laticinios do
Nordeste, com algumas excegGes, sdio relativamente novas e apresentam um bom
indice de produtividade.

As principais méquinas e equipamentos, como pasteurizadores de placas,
desnatadeiras filtro-padronizadoras e homogeneizadores, ainda ndo sdo fabricados
no Brasil, sendo provenientes da Suécia, Inglaterra, Alemanha, Dinamarca e Estados
Unidos.

Nos ultimos anos, ¢ desenvolvimento alcangado na produgdo de novos tipos
de mdquinas e equipamentos tem proporcionado i indastria de laticinios condigdes
de aumentar sua produtividade e melhorar a qualidade dos seus produtos. Com o
crescimento do setor industrial no Brasil, constata-se j4 um fndice bastante
significativo de maquinas e equipamentos nacionais nas indistrias de laticfnios.

Com a finalidade de proceder a uma anélise das principais miquinas e
equipamentos existentes nas unidades pesquisadas, procurou-se situar os centros de
produc@o ¢ componentes principais, conforme sistemética mostrada a seguir:

a) Leite Pasteurizado Envasado em Sacos Plisticos

Balangas Para Pesagem do Leite

Constatou-se, no Nordeste, a existéncia de 10 unidades desse tipo de balanga,
para um total de 23 empresas pesquisadas.
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As empresas que ndo dispSem de balangas para pesagem do leite fazem a
medi¢do em baldes graduados, ou recebem essa matéria-prima em latdes de vérias
capacidades (50, 40, 30 e 20 litros).

Esse método de recepgio, além de aumentar o tempo de operagio no setor,
ocasiona perdas industriais, principalmente na medigio da matéria-prima, ou no
transvase de leite dos latBes para os baldes graduados.

Filtros Para Leite

Verificou-se que, das 23 empresas visitadas no Nordeste, somente 5 ndo
contam com filtros no setor de recepg¢do de leite.

Essa omissdo sobrecarrega principalmente o setor de pasteuriza¢io e
padronizagdo do leite, visto que, no recebimento do produto gelado, deve haver um
pré-aquecimento inicial para passar 4 operagdo seguinte de padronizacio. A
nao-existéncia da filtracBo ocasiona a passagem de detritos e sujidades para o
pasteurizador e padronizadora.

Tanques Isotérmicos Para Armazenamento do Leite

No Nordeste, existem 63 unidades isotérmicas para o armazenamento de leite
cre efou pasteurizado, com uma capacidade instalada de 673.650 litros.

Constatou-se a existéncia de estrangulamento, motivado pelo niimero
insuficiente de tanques, em 3 empresas visitadas. Essa deficiéncia ocasiona
problemas nos demais setores da indtstria, principalmente acarretando o aumento
de horas extras durante as fases de processamento da matéria-prima, como também
atraso no setor de distribui¢do do leite e subprodutos.

Com referéncia ao tempo de uso ou idade dos tanques, observou-se a seguinte
distribuigao:

— 42% tem até 5 anos;
— 48% tem de 6 a 10 anos;
— 10% tem mais de 10 anos.

Do total pesquisado, somente 9 unidades sdo de origem estrangeira.
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Constatou-se, em 4 emp:csas, a dificuldade de limpeza e esterilizagdo dos
tanques de estocagem, motivada pela colocagio dos mesmos em locais de dificil
acesso, ou unidades de construgdo deficiente, impedindo a entrada do pessoal para
efetuar os trabalhos necessdrios, além da coloca¢o dos tangues em locais sem
protecfio, sujeitos a chuva ou sol.

Desnatadeiras Padronizadoras

Na operagio de padronizagdo do leite, observou-se que, na maijoria das
indfstrias pesquisadas, as desnatadeiras padronizadoras encontram-se em bom
estado de conservacio ¢ que o total é constituido de méiquinas importadas da
Suécia, Inglaterra e Alemanha.

Verificou-se, porém, a existéncia de estrangulamentc numa empresa, em
virtude de existirem 2 unidades com capacidade inferior ao programa de trabalho,
ocasionando uma sobrecarga na utilizacdo didria, dando como resultante um
excesso de horas do trabalho e dificultando as demais operacdes.

Pasteurizadores de Placas

No setor de pasteurizacdo de leite pelo sisterna de placas, verificou-se que
metade da capacidade instalada no Nordeste é controlada manualmente. Referido
sistema ocasiona constantes varia¢cdes da temperatura de pasteurizacdo, motivo pelo
qual essa operagdo ndo apresenta a eficiéncia desejada, dando margem ao
aparecimento de problemas no produto final, ndo conferindo ao leite aquela
garantia que o controle automitico oferece.

As empresas pesquisadas possuem um total de 23 pasteurizadores de placas
em operagdo, constatando-se que 38,5% tém idade variando entre 6 e 10 anos,
apresentando-se 90% daquele total em bom estado de conservagio e apenas 2
unidades em péssimo estado.

Empacotadoras de Leite

Com a evolugdo da técnica de embalagem, a indastria de laticfnios foi
grandemente beneficiada, principalmente no tocante 4 embalagem perdida (one

way).
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O envazamento do leite pasteurizado em sacos plésticos de polietileno veio
racionalizar bastante o setor, que, no Nordeste, n3o apresenta grandes problemas.

Constatou-se a existéncia, na Regifo, de 35 unidades por empacotamento do
leite, sendo 33 de origem estrangeira e 2 de fabrica¢do nacional.

Em 3 empresas observou-se a exigiiidade de &rea no setor de empacotamento
¢ grande distincia entre o tanque de armazenamento do leite pasteurizado ¢ as
empacotadoras, tudo isso em funcao de “lay-out” e fluxograma mal orientados.

b) Manteiga

Tanque Para Dilui¢do do Creme

Nas 23 empresas delaticfnios pesquisadas na Regido, verificou-se a existéncia
de 11 tanques para diluigdo de creme, com uma capacidade instalada de 13.000
litros de creme por cada operagdo de diluigio.

Os FEstados do Maranhdo, Piauf, Alagoas e Sergipe nio contavam com
nenhuma unidade desse equipamento.

Pelo exposto, deduz-se que a maioria das empresas que elaboram o creme para
fabricagdo da manteiga ndo procedem tecnicamente, visto ser necessdria a dilui¢do
daquele produto antes da pasteurizagio.

Filtro Para Creme

ApGs a diluigdo de creme, faz-se necessirio que ele passe por uma filtragdo,
antes de ser pasteurizado.

Observou-se que essa operagdo praticamente inexiste na Regido. Do total de
23 empresas visitadas, somente 3 contavam com equipamento para essa finalidade
no setor de fabricac@o de manteiga.

Pasteurizador de Placas e/ou Pasteurizador Maturador

Com a finalidade de facilitar a anilise dos dados, foram agrupadas, sob esse
item, duas operagdes: Pasteuriza¢@o ¢ maturagdo do creme.
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As cmpresas nordestinas praticamente ndo adotam o processo de
pasteurizagdo do creme, visto que, das 23 indistrias visitadas, apenas 4 possuiam
pasteurizadores de placas, enquanto uma operava com ! pasteurizador ripido
(também denominado dinamarqués). Pelo exposto, deduz-se a ineficiéncia do setor
com relagdo & pasteurizagdo de creme.

Na distribuigdo dos pasteurizadores de placas por Estado, 2, de produgdo
nacional, encontravana-se no Ceard e 2, em Permnambuco. Estes Gltimos foram
adquiridos na Suécia e Inglaterra. O pasteurizador rdpido (ou dinamarqués)
pertence a ura empresa da Bahia.

Com rela¢do ao pasteurizador-maturador de ¢reme, somente uma unidade, em
fase final de implantacdo, conta com a citada mAiquina, tendo essa empresa o
objetivo de utilizar a dupla finalidade do equipamento no processo produtivo.

Maturador de Creme

Constatou-se a existéncia, na Regido, de 11 maturadores, sendo que 4 se
encontravam sem utilizagio, nos Estados do Rio Grande do Norte, Alagoas, Bahia e
no norte de Minas. Com relagio aos que estavam em funcionamento, a época da
pesquisa, trés pertenciam a empresas de Permambuco ¢ Bahia, ¢ operavam
provocando estrangulamento no processo produtivo, em virtude de as capacidades
instaladas das empresas setem inferiores as quantidades de creme a ser maturado.

Do total de maturadores existentes, 8 eram de fabricagio nacional ¢ 3
importados. Em conjunto, atingiam a capacidade instalada de 13.600 litros de
creme por operacdo de maturagdo. Foi constatada a auséncia desse tipo de
equipamento em 14 empresas fabricantes de manteiga, podendo-se concluir desse
fato que o produto elaborado ndo era de qualidade superior.

Batedeira Para Creme

Verificou-se, nas empresas pesquisadas,” a existéncia de 21 batedeiras
instaladas, 6 das quais de fabricagdo nacional e 15 procedentes do exterior.

No que diz respeito s caracterfsticas das referidas méquinas, observou-se que
12 unidades foram fabricadas em madeira ¢ 9 em ago inoxidivel. A capacidade
instalada desse setor totaliza 12.590 litros de creme para cada operacdo de
batengio.
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Empacotadora de Manteiga

Constatou-se nas empresas visitadas a existéncia de 4 unidades empacotadoras
de manteiga, sendo 3 de origem estrangeira e uma de fabricagio nacional,
totalizando uma capacidade instalada de 2.050 quilos/hora. Duas dessas unidades
estdo instaladas no Estado de Permambuco, 1 no Rio Grande do Norte e 1 na Bahia.

A maioria das empresas produtoras de manteiga acondiciona os seus produtos
em latas ou emprega moldadeiras para fazer os diversos moldes (250, 500 ¢ 1.000
gramas), envolvendo-os, em seguida, com plistico ou papel aluminizado ou os
acondicionando em caixas de papelio.

A empacotadora instalada no Estado do Rio Grande do Norte estd
superdimensionada, uma vez que a sua capacidade é de 600 quilos/hora, enquanto a
produgdo de manteiga da empresa s6 atinge 80 a 100 quilos/dia.

¢) Queijos
Tanques de Coaguilagdo

Existem instaladas no Nordeste 24 unidades, que podem processar, em cada
operago, 41.000 litros de leite e apresentam as seguintes caracteristicas:

1) Segundo a origem:

— Unidades importadas: 3
— Unidades de fabricaco nacional: 21

2) Segundo as caracterfsticas operacionais:

— Unidades semi-automadticas: 2
— Unidades de operagio manuai: 22

3) Segundo aidade:
— Até 5 anos: 30%
— De 6210 anos: 29%
— Com mais de 10 anos: 41%

4) Segundo o estado de conservagio:
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— Bom estado: 50%
— Regular: 45%
— Péssimo: 5%

Ressalte-se que ndo estio computadas no total as unidades das duas fibricas
Santa Maria, situadas uma em Pemnambuco ¢ outsz em Alagoas, par se encontrarem
com seus trabalhos paralizados.

+

Aparelho “starter” Para Fermento

Observou-se, nas empresas pesquisadas, a existéncia de 12 unidades, com
capacidade para elaborar 1.600 litros de fermento latico em cada operagiio.

Cumpre ressaltar que a utilizagdo desse fermento s¢ resume praticamente, em
sua aplicacdic na linha de fabricagBio de queijos, visto que as operagdes de
pasteuriza¢do ¢ maturaco do creme para 0 processamento da manteiga, via de
regra, n#0 sdo efetuadas nas indistrias de laticinios do Nordeste.

Constatou-se a auséncia de unidades processadoras de fermento nos Estados
do Maranhio, Piauf ¢ Sergipe.

Das unidades ‘instaladas, 11 foram fabricadas no Brasil e somente uma foi
importada. Por outro lado, com referéncia 4 idade de equipamento, observou-se que
42% tinham até 5 anos de uso, 25% estavam compreendidos na faixa de 6 a 10 e
33% contavam com mais de 10 anos de operagdo.

&

Salga de Queijos

Verificouse, nas indistrias contatadas, a falta de cuidados com esse setor,
principalmente no que concemne 4 produgiio de frio, bastante deficiente e sem o
devido controle por parte do pessoal encarregado, além da higiene preciria na
maioria dos casos.

Num total de 7 empresas elaboradoras de quefjos, constatou-se que $
apresentavam esse setor com bastante deficiéncia e 1 nfo dispunha de cimara de
salga para o produto fabricado. A operacio era realizada no meio ambiente,
ensejando o aparecimento de contaminac@es oriundas do exterior.
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Cédmara de Maturagdo

Os problemas encontrados nesse setor sdo idénticos aos da salga, acrescidos da
falta de controle do grau higroscopico do ar. Uma das empresas ndo disple de
cimara de maturag@o, sendo a operagio realizada no ambiente, sem a protegio
adequada para evitar contaminagdes.

Méquina Para Embalar Queijos em Pelicula Pléstica

Existiam, no Nordeste, 5 unidades para embalagem de queijos em pelfcula
plistica, todas de fabrica¢io nacional e em bom estado de conservacio.

d) Doce de Leite

Tacho de Fabricagdo

Constatou-se a existéncia de 6 unidades para a elaboragdo de doce de leite,
todas de fabricagdo nacional e em bom estado de conservacao.

Vale esclarecer que uma instalagio completa consta, além de tachn, de um
mexedor elétrico e de um sisterna exaustor, que diminui ¢ tempo de operacdo e
evita que 0 ambiente fique saturado de vapor d’4gua.

¢) Requeijdo

Tanque de Coagulagio

A capacidade instalada na Regido de tanques para coagulagio de leite
destinado A elaboragdo de requeijio consta de 5 unidades com possibilidade de
operar 8.000 litros de leite por dia. Todos os tanques sio de origem nacional,
apresentando-se em bom estado de conservagfo.

Tacho de Fabricagio
Constatou-se a existéncia de 6 unidades para o fabrico de requeijdo, com

capacidade para industrializar 1.800 litros de leite por operagio.
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Todas elas foram fabricadas no Pafs, apresentando-se em bom estado de
conservagdo. Essas unidades nic dispbem de mexedor elétrico, sendo toda a
operagdo realizada manuaimente.

f) Ioguarte

A fabricagdo de jogurte no Nordeste encontra-se ainda numa fase in¢ipiente.
Das empresas pesquisadas, constatou-se que somente uma dispunha de instalagBes
completas para a elabora¢do do produto. Nada obstante. 4 empresas dedicavam-se a
fabrcacio de iogurte, nos Estados do Ceard, Pernambuco, Alagoas e Bahia. Em
Alagoas, a elaborag@o do produto ¢ realizada utilizando-se apenas um aparelho
“starter” para fermento, onde o leite € esterilizado, tesfriado e recebe a cultura para
coagulacdo. Por seu turno, a empresa da Bahia utiliza um pasteurizador-maturador
para a fabricagZo do produto.

g) Leite em pé

Existern 3 empresas destinadas & fabricagdo do leite em po, situadas em
Pernambuco, Bahia e Alagoas, mas somente 2 estio em funcionamento. A empresa
de Alagoas ndo estd produzindo e apresenta um processo superado para elaboragio
de leite em pd para consumoc humano, adotando c¢ sistema de rolos, ainda
encontrado em algumas industrias que se dedicam a elaboragdo de leite em po6
industrial.

As empresas em funcionamento, localizadas nos Estados de Pemambuco ¢
Bahia estdo equipadas com méquinas modernas, em sua maioria importadas da

Dinamarca, Suécia, Inglaterra, Franga e Estados Unidos. Utilizam o processo
“spray” para a elaboracido do produto.

k) Vapor

Caldeiras

Constatou-se a existéncia de 41 unidades geradoras de vapor, apresentando as
seguintes caracteristicas técnicas:

1) Segundo o tipo de combustivel utilizado:
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— Oleo diesel ou fuel-oil: 26 unidades
— lenha: 15 unidades

2} Segundo sua origem:

— fabrica¢@o nacional: 32 unidades
— fabricagdo estrangeira: 9 unidades

3} Segundo o estado de conservagio:
— Bom: 24 unidades
— Regular: 12 unidades
— Péssimo: 5 unidades
4) Segundo a idade:
— até 5 anos: 19 unidades
— de 6 a 10 anos: 10 unidades

— mais de 10 anos: 12 unidades

Verificouse, durante a pesquisa, a existéncia de 6 unidades superdimensiona-
das, localizadas no Ceara, Paraiba, Pernambuco, Bahia e no norte de Minas.

Dentre as empresas que utilizam lenha como combustivel, 14 unidades sao de
origem estrangeira ¢ uma ¢ nacional, fabricada para a queima de 6leo e adaptada
para utilizagdo de lenha.

1) Frio
Compressores Frigorificos

O setor de frigorificagcdo, cujos componentes bisicos so o compressor
frigorifico € o meio refrigerante, que tanto pode ser amonia como freomn, apresenta
diversos estrangulamentos, conforme foram observados nas empresas nordestinas.

Para efeito de andlise, dividiu-se esse setor em 2 centros, como seguem:

1) Camaras frigorificas para leite ¢ subprodutos; e

2) Produgdo de frio para pasteurizadores e resfriadores.

Com rela¢do ao pnmeiro, verificou-se em 3 empresas a existéncia de cimaras
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frigorfficas, com capacidade aquém das necessidades reais de producdo, além de
deficiéncias de frio, motivadas pela pequena capacidade dos compressores frigorifi-
cos.

E importante também frisar a auséncia de unidades de reserva, deficiéncia essa
que ocasiona paradas constantes em todo o sistema, com prejuizos para as demais

operagies.

Na produgio de frio para pasteurizadores e resfriadores, constatou-se a
existéncia de 59 unidades, cujo meio refrigerante era ambnia, 4 das guais eram de
origem estrangeira. Daquele total, 83% apresentavam-se em bom estado de
conservacdo, 15,5% com uma conservacgao regular e 1,5% em péssimo estado.

Das 23 empresas visitadas no Nordeste ¢ norte de Minas, 6 apresentavam
compressores frigorfficos com capacidade inferior as suas necessidades.

i) Forca e Energja Elétrica

Grupo Gerador

Examinando-se a disponibilidade de forga e energia nas empresas pesquisadas,
verificou-se que 50% delas ndo dispunham de grupo gerador elétrico, dando margem
a que as perdas industriais fossem a5 vezes elevadas, em decorréncia de cortes
stibitos de forga e energia.

Nos Estados do Piauf, Rio Grande do Norte, Parafba, Sergipe ¢ no norte de
Minas ndo existem grupos geradores elétricos.

Os 16 grupos geradores encontrados estavam sitvados nos Estados do
Maranhdo, Ceard, Pernambuco, Bahia e Alagoas. Este ltimo dispunha de 2 unida-
des geradoras, uma das quais se encontrava sem utilizagiio, em virtude de a empresa
estar paralizada, e a outra praticamente no funcionava, visto sua capacidade ser
inferior as necessidades da respectiva indtstria.

Dos 16 geradores existentes nas empresas laticinistas nordestinas, com uma
capacidade total de 1,149 KVA, 9 procediam do exterior. Quanto ao estado de
conservacdo, 15 se encontravam em boas condigSes de funcionamento e 1 achava-se
em péssimo estado.

Dos motores elétricos responsiveis pela tragio dos geradores, 50% eram de
origem estrangeira. A exemplo dos geradores, 15 unidades estavam em bom estado
de conservagdo e uma se encontrava em péssimo estado.
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]) Oficinas Mecénicas

Constatou-se a existéncia de oficinas mecinicas em empresas localizadas nos
Estados do Maranhfo, Ceard, Pernambuco, Bahia e norte de Minas, num total de 7
unidades, quatro das quais dispunham de tomo mecédnico (Maranhio—1,
Pernambuco—2 e Bahia—1). Com relagdo ao servigo executado, observou-se que 17
empresas utilizam servigos mecinicos de terceiros, que, além de acarretarem um
Onus elevado, ddo margem a paralizacBes em seu processo produtivo.

Com relagdio a manutencdo de médquinas e equipamentos, somente 3
empresas, sediadas nos Estados do Maranhdo, Ceard, Pemambuco, Bahia e no norte
de Minas, apresentavam, em seus quadros, elemento indispensivel para o perfeito
funcionamento de todo o sistema.

Pelo exposto, se deduz que existe uma enorme necessidade de oficina
mecinica dentro de uma empresa, como, também, de pessoal habilitado para
resolver os problemas inerentes & parte mecanica de méquinas ¢ equipamentos da
inddstria. '

2.7. Controle de Qualidade da Matéria-Prima e Produtos Derivados

Muitas das caracterfsticas e variagBes do leite e derivados, tanto em qualidade
e propriedades desejdveis, como nos defeitos ¢ acidentes na industrializagio,
dependem de contaminagGes microbianas, ou modificacdes fisico-quimicas. S6 o
labotatério pode interpretd-las ou explicd-las, averiguando ¢ tomando em considera-
¢do esses fendmenaos.

Dos problemas verificados na tecnologia leiteira, grande parte é dependente
das suas protefnas e gorduras, ambas muito suscetiveis aos efeitos desenvolvidos por
influéncias fisico-quimicas e bacterioldgicas.

E importante, pois, a prética das anélises fisico-quimicas e bacteriol6gicas no
controle da qualidade da matéria-prima e produtos elaborados, principalmente para
que, tanto os produtores como os industriais, possam utilizar uma técnica racional,
conhecer os resultados de suas atividades, apreciar as possibilidades de conservacdo
dos seus produtos, comprovar sua fabrica¢do e até melhoré-la, se for o caso.

Com o desenvolvimento da tecnologia, nfio se acredita ser possivel obter leite
pasteurizado, queijo, manteiga ¢ outros derivados uniformes e de boa qualidade,
sem Os convenjentes caracteres bacteriol6gicos e biolbgicos, que sfo as qualidades
denominadas industriais do leite.
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Além do mais, o cuidado com o rebanho, a adequada alimentagio ¢ a
obten¢do de leite limpo sdo fatores importantes que influem na qualidade do
produto elaborado. -

O objetivo primordial da constante vigildncia da qualidade do leite é oferecer
ao mercado consumidor produtos apresentando as caracteristicas essenciais que os
definem como de boa qualidade. E necessério o registro individual do leite
oferecido por cada produtor, pois, no surgimento de algum problema, a empresa,
por meio do laborat6rio, deve investigar cuidadosamente a causa no local de origem
da matéria-prima.

Conforme mencionado antes, pode-se enumerar as provas laboratoriais sob
dois itens, quais sejam: exames fisico-quimicos e exames bacteriol6gicos.

Exame Fisico-Quimicos

Qs exames fisico-quimicos sdo indicadores precisos da qualidade da matéria-
prima recebida, do leite pasteurizado e dos seus derivados.

Diversas provas laboratoriais sdo empregadas nesse controle, e dos seus
resultados depende 0 bom funcionamento da inddstria, especiaimente, em fungio
das boas caracterfsticas dos produtos finais.

?ossibﬂitam, ademais, por parte da empresa, uma agao fiscalizadora sobre a
qualidade da matéria-prima, especialmente quanto 3 higiene, fraude, uso de
conservadores e leite colostral chegado & recepgdo.

A seguir, estdo relacionadas as principais provas empregadas nesse controle:

a) Prova do dlcoal;

b) Prova do Alizarol de Morris;

¢) Prova de acidez em graus “Dornic™;

d) Densidade;

e) Butirometria (percentual de gordura);

f) Crioscopia (verificagiio da adulteragdo do leite com 4gua);
g) Extrato seco total e desengordurado;

h) Prova de cocgdo.
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Exames Bacterioldgicos

Dentre os principais exames bacteriologicos ressaltam-se:

a) A prova de redutase;

b) O teste presuntivo de coliforme;
¢) Colimetria;

d) Contagem global de bactérias.

Além dos testes acima referidos, empregamrse, também, as provas quimnicas da

manteiga e do queijo, contefido de igua, gordura, cloreto de s6dio, provas bacteria-
nas, qualidades organoléticas e de conservacao dos produtos.

Para efeito de andlise, foram agrupados os principais produtos sob os itens a

seguir, a fim se proceder a uma avaliagio dos dados coletados nas empresas de
- laticfnios do Nordeste:

a) Recep¢io doleite cru;

b) Leite pasteurizado;

¢) Fabricacdo de manteiga;

d} Fabricagao de queijos;

¢} Fabricacdo de doce de leite;

f) Fabricagdo de iogurte;

g) Fabricacdo de leite em po,

h) Fabrica¢do de leite esterilizado

Recepgido do Leite cru

Na recepgio do leite cru, diversas provas sdo indispensiveis para selecionar a

matéria-prima chegada 3 plataforma, as quais podem ser agrupadas na seguinte
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¢ ofrdem:

1)} Prova do dlcool;

2) Prova de alizarol,

3) Acidez em graus Dornic;

4} ‘Prova de cocgéo;

5) Percentagem de gordura,

6) Densidade;

7) Crioscopia;

8) Extrato seco total e desengordurado.
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Na prova de dlcool s@o colocados num tubo de ensaio, em partes iguais, alcool
etflico neutralizado e o leite a ser examinado, homogeneizando-se em seguida.

No caso de acidez elevada {normalmente acima de 18 graus Domic), hd uma
precipitagdo da casefna, ou seja, uma coaguiagio do leite examinado.

Na prova de alizarina, tomam-se em consideragio padrOes colorimétricos, em
que o leite varia da cor lilds ao amarelo, sendo considerada a coloragdo ideal aquela
em que o resultado apresentar uma cor lilds-roxo.

O alizarol € uma solugio preparada dissolvendo-se 2 gramas de alizarina em pd
em I litro de dlcool previamente neutralizado.

Na execucdo da prova, colocam-se num tubo de ensaio 2 ml do leite a
examinar ¢ 2 ml da solugdo de alizarol. A seguir, homogeneiza-se ¢ compara-se a
coloragde com uma tabela de padrdes colorimétricos.

As demais provas-porcentagem da gordura, densidade, ponto crioscopico ou
de congelagdo e verificagdo do extrato seco total e desengordurado sdo complemen-
tares e fornecem indicagdes precisas sobre a qualidade do leite, em fun¢io de sua
homogeneidade e pureza.

E importante também acrescentar a pesquisa de conservadores e neutralizado-
res no leite.

Observou-se, no Nordeste, que em 6 empresas situadas nos Estados do Piauf,
Rio Grande do Norte, Sergipe ¢ Bahia ndo existe o controle de recp¢do da matéria-
prima, ensejando ¢ recebimento, pela empresa, de leite em condiges irregulares.

Uma das provas importantds para a emprgsa é a verificacio do ponto
crioscopico ou de congelagdo do leite, o qual fornece, com exatiddo, o percentual
de fraude por aguagem. :

Constatou-se, todavia, que, das 23 empresas pesquisadas, apenas 10 utilizavam
esse método na recepgdo, 0 que permite concluir que as demais estdo sujeitas a
receber o leite fraudado com 4gua, tendo em vista que as outras provas ndo
fornecem uma indicagdo precisa da adulteragio do produto.

Outra prova importante, que fornece uma idéia das condi¢Bes em que a
matéria-prima foi ordenhada e coletada, é a prova de redutase. Pela referida prova, é
utilizado o poder redutor que os microorgdanismos possuem para descorar uma
solugdo de azul de metileno. Quanto mais ripida for essa descoloragfo, maior serd,
conseqiientemente, a quantidade de bactérias contidas no [eite.
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Observou-se que 14 empresas situadas nos Estados do Maranhio, Piauf, Rio
Grande do Norte, Pernambuco, Alagoas, Sergipe ¢ Bahia nfo incluem essa
importante prova no seu controle de laboratério.

As demais provas — cocgdo, percentual de gordura, extrato seco total e
desengordurado — sdo realizadas regularmente.

Leite Pasteurizado

O leite pasteurizado destinado a4 alimenta¢ioc tem de reunir as mesmas
caracterfsticas fisico-quimicas ¢ as provas bacteriolbgicas citadas anteriormente séo
empregadas para verificar a pasteurizago, procurando, ademais, averiguar as causas
dos problemas por acaso surgidos no produto final.

Uma prova importante que normalmente deve ser realizada por laboratdrio €
a de peroxidase.

A peroxidase ¢ um enzima, presente no leite, que € destrufdo pela correta
pasteurizagio. Desse modo, sua inexisténcia no produto final é uma valiosa
indicagjo de que o setor de pasteurizagfio estd funcionando corrstamente.

Sob o ponto de vista higiénico, deve-se considerar a destruigio dos germes
patogénicos, porventura presentes no leite, e sua investigacio é importante para
constatar a eficiéncia do processo de pasteurizacéo.

A constatagio eventual de maus resultados nas provas bacteriologicas, ao
mesmo tempo em que 0s testes fisico-quimicos se apresentam satisfatorios, poderia
ser explicada por higiene deficiente no setor de envasamento, esterilizagfo mal feita
nos tanques de estocagem do leite pasteurizado ou nas tubulag¢®es e méi conservagao
ou demora na distribuicio.

A coleta de amostras para verificar a presenca de microorganismos indesejs-
veis (contagem global), devers ser feita na entrada ¢ na safda dos pasteurizadores,
dos tanques de estocagem de leite pasteurizado e das empacotadoras.

O teste presuntivo de coliformes devers ser realizado diariamente e retiradas
amostras de toda a partida do leite elaborado. E importante, também, verificar
regularmente a qualidade bacteriolégica da égua usada na empresa, pois a mesma
pode constituir uma fonte de contaminagao para a indstria.
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Constatou-se que 13 empresas situadas nos Estados do Maranhio, Piauf, Rio
Grande do Norte, Pernambuco, Sergipe, Bahia ¢ no norte de Minas ndo
¢fetuavam as provas necessdrias ao controle bacteriolégico do produto.

Esse fato, além de diminuir o tempo de vida do produto, constitui wma
ameaca 4 saide do consumidor. O problema, em parte, é resultante da falta de
orienta¢@o técnica ou inexisténcia de aparelhamento nos laborat6rios.

Elaboragdo da Manteiga

A manteiga é uma mistura de gordura s6lida a temperatura ambiente, com
odor tipico, sabor caracteristico, cor amarela, menos densa do que a 4gua e
instavel sob os efeitos do ar e da luz, como resultado da oxidagdo da gordura,

A manteiga possui 0s mesmos componentes do leite, preponderando a
gordura (82 a 90%), sendo o restante 4gua, protéicos, lactose e sais minerais.

A composi¢io da manteiga difere em muito com relagio i qualidade e
composi¢o do creme gue lhe deu origem, condigBes de batengio, da malaxagem
(espremedura) e lavagem.

Com a finalidade de analisar os dados coletados, os exames controladores
da manteiga foram situados de acordo com a seguinte distribuigfo:

1) Exames de caracteres organoléticos;

2) Exames f{sico-quimicos;
3) Exames bacteriolégicos

Exames Organoléticos

Geralmente se registram, por exames organoléticos, as seguintes caracteris-
ticas: aspecto, afoma, sabor, estrutura, corpo, unidade, cor e salga.

Exames Fisico-Quimicos

Na maioria dos pafses, a legislacio recomenda para o controie da manteiga
salgada observar as seguintes caracteristicas: umidade, acidez total, acidez volatil,
clofetos e cinzas.
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Exames BacteriolOgicos

Nos testes bacteriologicos sdo, geralmente, tomados por base os seguintes
elementos: contagemtotal de bactériase determinacdo da presenca de fungoseleveduras.
Através desses elementos podem-se avaliar as condigGes gerais do ambiente da elabora-
¢d0 e manipula¢io do produto.

Das empresas pesquisadas, observou-se que somente 4 unidades, situadas no
Cear4, Pernambuco e Bahia, incluiam em seus trabalhos as provas citadas anterior-
mente. Pelo exposto, se deduz a falta total de controles fisico-quimicos e
bacterioldgicos da manteiga elaborada nas indistrias de laticinios do Nordeste,
tornando-se mais critica a situagdo em face da falta de pasteurizac¢io do creme
utilizado na fabricagdo do produto, deficiéncia essa existente em 98% das empresas
pesquisadas.

Elaboragao do Queijo

Queijo é a casefna separada dos demais componentes, por agdo do coalho,
acidifica¢io natural ou artificial do leite integral ou desnatado, em geral enformado,
salgado, prensado ou ndo, vendido logo ap6s o seu processo de elaboragdo (queijo
frescal) ou em diversos graus de maturagfo.

Além da prova de caracteres organoléticos, compreendendo: aspecto, aroma e
sabor, estrutura, corpo, coloragdo ¢ salga, devemn-se considerar também os exames
de percentual de gordura (variivel para cada tipo), prova de acidez, extrato seco
total e umidade.

E de grande importincia que a inddstria mantenha vm controle rigido sobre a
maturagio, especialmente na fermentacdo do produto, pois dela depende 2 hoa
qualidade do queijo.

Constatou-se que, no Nordeste ¢ norte de Minas, existern 8 empresas
dedicadas i elaboragdo de queijos finos (tipos Edam ou reino, prato, mussarela),
situadas nos Estados do Ceara (2), Pernambuco (1), Bahia (4), Montes Claros (1), e
que 0§ exames necessirios ao controle de qualidade do produto sb sdo realizados em
3 dessas empresas.

Dentre as demais unidades pesquisadas, seis utilizavam leite 4cido efou sobras

de leite pastevrizado na fabricagio de queijos tipo coalho ou tipo requeijzo, sem
nenhum controle laboratorial.
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A falta de um controle racional da produgido de queijos no Nordeste, aliada 4
inexisténcia da pasteuriza¢do do jeite ou de uma correta pasteurizago, fazem com
que grande parcela da produgdo apresente uma incidéncia elevada de defeitos,
principalmente no que conceme a fermentacGes anormais, decorrentes dos
problemas citados acima.

Elaboraciao do Doce de Leite

A elaboragio do doce de leite no Nordeste ndo apresenta, praticamente,
problemas relevantes, apesar de, geralmente, ndo existir um controle laboratorial da
producdo, a qual se restringe aos Estados do Cear4, Rio Grande do Norte, Sergipe e
Bahia, e i cidade de Montes Claros.

Elaboragio de logurte

A industrializacio do iogurte, no Nordeste, apresenta-se ainda bastante
incipiente. Verificou-se a existéncia de 4 empresas dedicadas i industrializagio do
iogurte, situadas nos Estados do Ceard, Pernambuco, Alagoas ¢ Bahia.

Existem 2 processos normalmente adotados na elaboragdo do produto:

a) Iogurte batido;e
b) Iogurte coagulado em estufa.

No primeiro processo {mais empregado), o leite é padronizado ou desnatado,
podengo ou ndo ser homogeneizado e, em seguida, é esterilizado. Sua temperatura ¢
baixada até 40/410 C recebendo, af, a inoculagdo da cultura.

Processada a coagulagdo, é batido (agitado), envasado, e transportado imedia-
tamente para uma cimara frigorffica, podendo, ou nfo, serem adicionados sabores
durante o processo de elaboragio.

No segundo caso, o leite, previamente padronizado ou desnatado, é esteriliza-
do. Rebaixada sua temperatura, recebe a inoculagio da cultura e, entdo, é envasado
e colocado numa estufa até se processar a coagulagio. Verificada a coagulagdo,
segue para uma cimara frigorffica, até sua entrgga ao consumo.

Constatou-se que somente 3 empresas possuem controle sobre a fabricagdo do
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produto, especialmente no sentido de verificar a sua acidez em graus “Dornic”,
determinar o PH ¢ a presenca de leveduras,

Elaborag¢io do Leite em P6

QO leite em pd pode ser fabricado por meio de 2 técnicas ou processos
completamente diferentes, quais sejam:

1) Processo de rolos on tambor (sistema de pelicula); e
2°) Processo de pulverizag@o ou atomizagio (sistema “spray™)

No processo de rolos ou tambor, o leite é previamente concentrado por
condensa¢do a vicuo ¢ estendido em capa delgada sobre a superficie quente de um
cilindro metélico, sendo dessecado em poucos segundos e, em seguida, resfriado e
pulverizado em moinho especial.

Por esse processo, o produto obtido apresenta geralmente um sabor diferente,
resultante de caramelizagdo parcial dalactose, e, na dilui¢do com 4gua, a gordura se
emulsiona mal.

Pelo processo de atomizagdo, o leite &, também, previamente concentrado a
vicuo ¢ logo atomizado numa corrente de ar quente, dessecando-se de modo
instantineo, ¢ caindo como fina neve no solo da cimara de secagem.

Ambas as variedades do leite em pd, uma vez reconstituidas com a mesma
quantidade de dgua eliminada durante o processo de secagem, tem composi¢do
centesimal similar i do leite “in natura™ que lhes deu origem.

Para efetuar as andlises do leite em p6, as investigagOes s3o praticamente as
mesmas efetuadas no recehimento do leite “in natura”, tendo muita importincia a
determinagdo da solubilidade, os percentuais de gordura e substéncia protéica.

Em fun¢io do estado de conservagio, tem transcendental importincia a
determinacdo da umidade, o ensaio de caracteres organoléticos do leite em p6 ou
reconstitu{do, a investigagdo da presenga de parifculas metélicas, sobretudo cobre,
procedente dos equipamentos industriais, que aceleram a oxidagdo da gordura por
acdo catalftica.

Importante também € o controle bacteriolégico do produto final.

Observousse existéncia, na Regido, de 2 unidades que elaboram o leite em
p6 pelo processo de pulverizagio ou “spray”, situadas nos Estados de Pernambuco ¢
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Bahia, ¢ 1 unidade dotada do sistema de rolos ou tambor, que ndo se encontrava em
funcionamento, 4 época da pesquisa, situada no Estado de Alagoas.

As 2 empresas em opera¢do adotam um completo controle fisico-quimico e
bacteriolgico, quer da matéria-prima empregada na elaboragiio, como do produto
final.

Leite Esterilizado

O controle de laborat6ério do leite esterilizado segue as mesmas normas dos
produtos citados anteriormente.

Constatou-se a existéncia, na 4rea, de uma s6 empresa que se dedica a
produgdo do leite esterilizado, situado no Estado da Bahia, cejo produto € envasado
em garrafas de vidro e esterilizado em um sistema de torre.

Verificou-se que a citada indastria é dotada de todo o controle de laboratério
necessério i elaboragao do produto.

2.8. Tecnologia de Produgido

Para o presente trabalho, foram considerados como tecnologia os processos
fisico-quimicos, bacteriolégicos ¢ mecinicos utilizados na industrializago do leite e

subprodutos.

A eficiéncia dos processos citados ¢ decorrente de diversos fatores interliga-
dos, comecando normalmente na selecfio e recepgdo da matéria-prima até a fase
final de expedicido, e a conseqilente comercializa¢do do produto.

Entretanto, essa eficiéncia somente é possivel se se contar com a atuagio de
pessoal técnico devidamente habilitado, tendo-se verificado que, na maioria das
empresas do Nordeste, os problemas identificados sdo decorrentes da falta de
especialistas em laticinios ou pessoas com conhecimentos suficientes para o
desenvolvimento dos trabalhos.

Observou-se, com freqgiiéncia, nas empresas pesquisadas, a aplicagio de
técnicas e conceitos errdneos sobre a industrializagio do leite e subprodutos.

Em empresas recémr-inauguradas ou em fase de implantagdo, verificou-se a
existéncia de superdimensionamento em prédios e instalagBes complementares,
inclusive também de maquinas ¢ equipamentos.
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Esses problemas sdo resultantes de elaboragdo de “Lay-outs” e fluxogramas
por empresas fornecedoras de equipamentos e/ou pessoas sem as devidas qualifica-
¢Oes técnicas.

A limitagdo do pessoal técnico e as deficiéncias do projeto industrial determi-
nam o surgimento de vérios problemas nas empresas de laticfnios do Nordeste, que
podem ser considerados segundo os seguintes aspectos:

a) de Engenharia do Processo;
b) de Construgio Civil;
¢) de Flanejamento ¢ Administragdo da Produgao.

Para se ter uma idéia da importincia de tais problemas, procedeun-se ao exame

da natureza técnica de cada aspecto, cujas conclusBes podem ser enunciadas como

se expdem a seguir.

Engenharia de Processo

1. Aparelhos e Equipamentos nos Laboratorios

Na indéstria de laticinios, o controle fIsicu-ﬁufnﬁco- e bacteriologico da
matéria-prima e subprodutos é o ponto de partida para um perfeito desempenho da
empresa.

Dos laboratbrios fisico-quimicos e bacteriologicos deverdo sair as orientagGes
necessirias para o setor de produgdo da indGstria, facilitando, desse modo, o
trabalho do técnico responsivel e garantindo a boa qualidade dos produtos,
principalmente do ponto de vista bacteriolégico, por constitufrem o leite e
subprodutos um meio de cultura ideal para a proliferacdio de microorganismos
transmissores de doengas tais como: tuberculose, difteria, brucelose ¢ uma gama
imensa de enfermidades.

Verificou-se, nas unidades pesquisadas, que a grande maijoria s¢ omite nesse
setor, quer por falta de aparelhos e equipamentos, quer por falta de pessoal
capacitado para o desempenho das fungdes.

Em poucas unidades visitadas encontraram-s¢ laboratérios completos de
controles fisico-quimicos e bacteriolégicos. Na maioria dos casos, a inexisténcia de
crioscopios, densimetros, calculadores de extrato seco, microscopios, estufas,
autoclaves, contadores de colonias, meios de cultura, etc., forneceu indicacbes
precisas da origem de vérios problemas técnicos enfrentados pelas empresas.
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2. Tecnologia na Industrializagao de Subprodutos

Constatou-se, com fregiiéncia, a aplicacdo errOnea de técnicas laticinistas, ou
auséncia dessa aplicagio em determinados setores, principalmente na tecnologia de
fabricagio da manteiga, onde a grande maioria das empresas pesquisadas nfo se
preocupa em dotar esse setor importante da indastria dos requisitos necessirios a
fabricagdo de produtos de boa qualidade.

As operagdes de diluigdo, pasteurizagio e maturagio do creme, imprescindi-
veis 4 obtengdo de uma boa manteiga, n3o sdo realizadas na maioria das indastrias
visitadas, Essa omissdo, além de comprometer a qualidade ¢ a durabilidade do
produto, acarreta prejufzos financeiros ao empresirio, em fungfio de diversos
fatores:

a) grande perda de gordura no leitetho;
b) diminui¢io do rendimento industrial; e
c) pouca durabilidade do produto no mercado consumidor.

Na tecnologia de fabricagio de queijos, foram observadas deficiéncias durange
as diversas fases do processo produtivo, sendo a mais grave a falta de pasteurizagio
da matéria-prima empregada na industrializacio do produto, responsivel pelo
grande nimero de queijos apresentando defeitos, principalmente *“‘estufamentos”,
resultante da contaminagdo do leite empregado na fabricagéo.

Outros problemas constatados referem-se is cimaras de salga e de maturagdo,
em péssimo estado de higiene e com alta temperatura, salga irregular, portas e
janelas sem telas de arame, ensejando a entrada de insetos, principalmente moscas,
além de pessoal indevidamente uniformizado e desconhecendo as regras bésicas de
higiene.

No aproveitamento do leite icido recebido pelas empresas, verificou-se que,
em algumas unidades, o leite era simplesmente desnatado, aproveitando-se o creme
para a fabricagdo da manteiga. O leite dcido desnatado era langado nos esgotos,
problema resultante da falta de instalagGes para a fabricagdo do requeijdo.

Nas empresas que transformam o leite icido em requeijdo, foram anotadas
diversas fathas no processo produtivo, principalmente no emprego excessivo do leite
desnatado na lavagem da massa ¢ 0 uso de manteiga fundida, que tdo bem poderia
ser substituida por parte do creme resultante do desnate do leite 4cido.
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3. ‘ Lay-Out” e Fluxogramas

Verificouse, nas unidades pesquisadas, que a maioria nio apresentava
“lay-out” e fluxogramas dentro das caracteristicas necessérias, acarretando falta de
drea de circulagdo entre as miquinas, fluxo de materiais com longos percursos e
cruzamentos, ventilagdo deficiente e falta de espaco para expansdes futuras, além de
md distribuigdo de méquinas, ocasionando pontos de estrangulamento.

Esses problemas, conforme foram mencionados anteriormente, prendem-se ao
fato de que algumas empresas confiaram a confecgdo de seus “lay-outs™ e fluxogra-
mas a pessoas sem conhecimentos dos processos ou a firmas vendedoras de
mdéquinas e equipamentos para aticinios.

Por outro lado, o fluxo de materiais com longos percursos ¢ cruzamentos
determinava um aumento do tempo gasto nas operag¢des, dificuldades para o setor
de limpeza e esterilizagdo e problemas de circulagdo do pessoal.

A falta de previsio para expansio fez com que determinadas empresas
promovessem arranjos, que deram origem a problemas de circulagdo entre as
maguinas, dificultando a agdo dos operarios encarregados do setor.

4. Pasteurizacio

Na industrializagdo do leite e seus derivados, a pasteurizagio da matéria-prima
é condi¢do essencial para que a empresa apresente, a0 mercado consumidor, um
produto de boa qualidade, isento de contaminag¢Ges que poderiam ser transmissoras
de uma variedade imensa de enfermidades.

Em algumas unidades das empresas visitadas, observou-se que a pasteurizagio
do leite, quer para o consumo “in natura”, quer para a industrializago de
subprodutos, ndo se estava processando corretamente ou inexistia por completo.

O resultado dessa omissio constatou-se facilmente, dada a grande
percentagem de leite que acidificava nos postos de revendas, ou mesmo na casa do
consumidor, além de queijos e manteiga de qualidade inferior, problemas esses
resultantes da utilizagdo da matéria-prima com contaminagdes.

Na industrializagdo do creme para a fabricagdo de manteiga, verificou-se que a
matoria das empresas pesquisadas nZo procede ao tratamento da matéria-prima
utilizada na elabora¢do do produto, resultando uma manteiga de qualidade inferior
¢ de pouca durabilidade. |

R. econ. Nord., Fortaleza, 6(3) :381-442, jul. /set. 1975. 425



[46]

Construgio Civil

1. Prédios, InstalagBes e Maquinarias

Observou-se 2 existéncia do problema de superdimensionamento de prédios,
instalactes e maquinarias, em algumas unidades pesquisadas, principalmente nas
empresas recém-inauguradas e em implantag3o.

Esse fato é também resultante da confecgdo de projetos de indistrias de
laticinios por pessoas sem qualificag®es técnicas necessdrias, além da elaboragio de
“lay-outs” e fluxogramas por firmas vendedoras de méiquinas e equipamentos que,
aproveitando a inexperiéncia do empresirio, sempre conseguemn vender algum
equipamento extra.

2. InstalagOes ¢ EdificagBes

Constatouse que algumas empresas nordestinas apresentam instalagdes e
edificagBes inadequadas, em virtude de um mau planejamento no projeto original,
ou por que evoluiram sem contar ¢om uma assisténcia técnica para elaboragio dos
seus projetos de expansdo.

Em algumas unidades, foram observados prédios com excesso de divisGes, pé
direito com altura inferior i exigida, pisos com coberturas que ndo atendem ds
necessidades dos trabalhos, prédios pequenos e divididos incorretamente.

Constataram-se tmnbém, em grande parte das empresas, deficiéncias relativas &
drea de estocagem para o leite pasteurizado envasado e os subprodutos. E comum a
estocagem de leite juntamente com manteiga, queijos e outros subprodutos,
processo que tecnicamente ndo é recomendével.

Nas empresas dedicadas i produgio de queijos, observouse o mesmo
problema, em virtude da limitagfo da capacidade das cimaras de salga e de
maturagio.

Bsses problemas, além de dilatarem o tempo de operagdio, acarretando
prejufzos & empresa, refletem-se diretamente no pablico conswmidor, pelos atrasos
constantes a que est4 sujeito na distribuig2o do leite empacotado e pela qualidade
deficiente do produto oferecido. |
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Planejamento e Administragio da Produgo
i Controle na Recpedo da Matéria-Prima

. Na industrializacdo do leite, o ponto essencial para a obteng#o de produtos de
“bos qualidade depende, principalmente, da selecdo da matéria-prima durante a fase

" de recepgdo.

: - Verificou-se, na maioria das unidades pesquisadas, que esse controle ndo ¢
- efetuado de modo correto, ou simplesmente inexiste, 0 que ocasiona prejuizos
- financeiros 4 inddstria, afetando, também, de modo megativo, a qualidade do
i ‘produto. E muito grande a incidéncia de fraude por aguagem na matéria-primna. Em
.- determinadas empresas, a selecdo do leite resume-se simplesmente na verificagao por
. diversos processos do seu grav de acidez. . -

S Além disso, muitas vezes essas provas sdo realizadas por pessoas sem nenhum
_‘conhecimento técnico, ensejando o recebimento do leite com acidez elevada que,
. apds a pasteurizagdo e conseqiliente distribui¢do,ocasionars problemas de coagulagio
nos poétos de revenda.

A As provas de densidade, crioscopia e de extrato seco total, elementos
é;._'-;-:mdispensévels para o controle do recebimento da matéria-prima, praticamente nio
- #lfo efetuadas, facilitando a agfo de produtores menos escrupulosos.

T_f-;,_:'.z"'Contmle Bacteriologico dos Produtos Industrializados

O coatrole bacteriol6gico do leite e subprodutos é essencial para o bom
“:detempenho das empresas. B uma condi¢io necessaria para apresentagio ao
~‘mercado de produtos de boa qualidade, e uma pgarantia para a sagde dos
- consumidores, considerando-se, principalmente, que o leite e seus subprodutos sio
um meio de cultura ideal para a proliferagdo de microorganismos.

Constatou—se que os principais testes e provas de controle bacteriologico nio
ﬂo realizados na maioria das empresas pesquisadas, nem mesmo existem
hboratbuos especializados para que essas provas sejam efetuadas.

o Das empresas vmtadas no Nordeste e norte de Minas, num total de 23
unidades somente 5 realizavam as provas bacteriologicas necessérias, tais como:
‘teste ~presuntivo' de coliformes, contagem global de bactérias,
tedutase — relativamente ao leite destinado a0 consumo “in natura”,
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SO 2 empresas no Nordeste se preocupam em efetuar o controle
bacteriologico dos subprodutos, especialmente o teste de presenca de leveduras na
manteiga. As demais ndo dedicam maiores atengOes a esse aspecto.

Dois fatores s@o os principais responséveis por essa deficiéncia, quais sejam: a
falta de pessoal especializado e de equipamentos e a inexisténcia de laborat6rios
especificos para esse fim.

Em f{ungdo dessa omissdo, surgem virios problemas para as inddstrias,
principalmente os de ordem financeira, meotivades pela oferta de produtos de baixa
qualidade ac mercade consumidor

3. Padronizagio do Leite

O regulamento federal, que fixa as normas referentes acs produtos de origem
animal, determina, para o leite tipo C, um percentual minimo de 3% de gordura.

No Nordeste, a maioria das empresas produtoras de leite pasteurizado
envasado em sacos plasticos, ndo dedica a devida atencdo a padronizagdc da
matéria-prima a ser beneficiada.

Na padronizagdo de leite, o excesso de gordura nele contido € retirado em
forma de creme e derivado para a fabricagdo de manteiga, ficando fixado no leite o
percentual de gordura exigido por lei.

A nio-padronizagdo do leite entregue ao consumo redunda, principalmente,
numa evasdo de rendas das empresas, em virtude da diminuigao da quantidade de
manteiga elaborada.

Por outro lado, observou-se a existéncia de empresas que ofereciam ao
consumidor um produto com percentual de gordura inferior ao exigido por lei,
motivado ou pela falta de aplicagio de um rigorismo técnico no processo de
padronizagdo ou inescrupulosidade dos seus dirigentes.

4. Limpeza Quimica e Esterilizacio de Miquinas e Equipamentos

Constatou-se que o setor de limpeza quimica e esterilizagdo de miquinas e
equipamentos ndo se faz presente na maioria das empresas, ou essas operagdes sd3o
processadas deficientemente.
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O leite, por apresentar as condigBes ideais para o desenvolvimeniv e
wicroorganismos deve, principalmente ap0s a sua pasteurizagdo, tomar conutito
-omente com  equipamentos esterilizados, a fim de que sejam evitadas
contaminagoes.

Comn o crescimento da indistria quimica, foram criados tipos de detergentes
cwpecials para serem usados em laticinios. A impeza quimica consta, praticamente,
dn emprego de um detergente 4cido, seguido de outro alcalino, lavagem com
bastante 4gua e, finalmente, com um bactericida, geralmente a base de cloro.

Verificouse que em grande parte das empresas pesquisadas, o processo de
esterilizagdo de méquinas e equipamentos era realizado utilizando-se até mesmo
Jetergentes comuns, cujo emprego em produtos de laticinios € proibido,
constituindo-se um perigo para a sadde do consumidor.

5. Racionalizagio em Diversas Operagoes

A falta de racionalizacio em diversas etapas do processamento do leite e
subprodutos é um dos problemas importantes verificados em algumas unidades
pesquisadas. Ele decorre, normalmente, de erros nos “lay-outs” e fluxogramas,
como também de construgGes civis mal planejadas, prédios com excesso de divisdes
mternas € 0 ndo planejamento para futuras expansdes, o que d4 origem ao
crescimento desordenado da empresa.

(r. Controle da Produg¢ao

Em diversas unidades pesquisadas, verificou-se deficiéncia no controle da
produgfio. Sob este aspecto, ressaltese que os pesquisadores dificilmente encontra-
ram indGstrias com dados corretos sobre produ¢io, rendimento industrial na
fabricag@o de subprodutos e no aproveitamento do leite acido, produgdo do creme
¢ o seu rendimento na fabricagdo da manteiga, além do custo industrial dos diversos
produtos.

Esse problema, em parte, € resultante da marginalizagio do setor produtivo
por parte dos diretores da empresa, ou por deficiéncias do pessoal responsavel pelo
referido setor,
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7. Perdas Industriais

Constatou-se, na maioria das empresas pesquisadas, um alto percentual de
perdas industriais, motivadas pelos seguintes fatores:

a) Deficiéncia de controle no processo produtivo;
b) Erros na tecnologia;

c) Pessoal sem as devidas qualificagdes técnicas;
d) Miquinas e equipamentos inadequados;

e) Méiquinas e equipamentos com capacidade inferior ao programa de
produgdo da empresa;

f) Falta de racionalizagdo dos trabalhos quanto & distribui¢do de tarefas,
registrando-se, em muitas empresas, um reduzido nlimero de operdrios com
a responsabilidade de executar vérios trabalhos.

8. Setor de Manutengdo

Dos vérios setores que compSem uma indfistria, o de manutengdo merece um
destaque todo especial, pois dele depende o bom funcionamento das diversas etapas
operacionais da empresa.

A manutengio deve ser encarada como um elemento de conservagio e
prevenc¢do, porém, na maioria das empresas nordestinas contatadas, verificou-se que
esse¢ setor opera simplesmente com o fito de reparar miquinas ou equipamentos em
pane.

Em muitas unidades observou-se uma auséncia completa de atengdo as
méiquinas e aos equipamentos, comprometendo todo © sistema produtivo e
ocasionando graves prejufzos 3 empresa. O quadro geral pode ser resumido nos
seguintes problemas:

a) Méquinas e motores com lubrificagdo incorreta;

b) Vazamento de vapor nas tubulacBes;

c) Caldeiras sem a devida assisténcia técnica;

d) TubulagBes de vapor e frio sem a devida protegio técnica;
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e) Miquinas e motores em péssimo estado de conservagio;

f) InstalagGes elétricas de miquinas e equipamentos sem as devidas protecdes
para o pessoal responséivel pelas operagdes;

g) Miquinas de controle-eletrdnico ou semi-eletronico operando em ambiente
saturado de umidade.

,_ Todos esses problemas se refletem diretamente na produc¢do das empresas,
- causando-lhes graves prejufzos.

K] Aquisi¢do de Médquinas e Equipamentos

Principalmente nas empresas recémr-inauguradas ou em fase de implantacao,
verificou-se a incidéncia da compra de méiquinas e equipamentos superdimensiona-
dos ou mesmo sem utilizagdo dentro do processo produtivo. Esse problema, em
- parte, ¢ resultante da falta de conhecimento do empresério da maquinaria necesséria
~ a0 funcionamento da empresa. Por esse motivo, as firmas vendedoras de miquinas ¢
equipamentos s&o consultadas e geralmente procuram auferir o0 miximo em lucros,
prejudicando desse modo a empresa. Tal problema poderia ser sanado caso existisse
uma orientagdo técnica que definisse as miquinas e equipamentos necessdrios ao
funcionamento da inddstria.

10. M4quinas e Equipamentos de Reserva

Na indGstria de laticfnios existem determinadas miquinas e equipamentos tais
como: caldeiras, compressores frigorificos, bombas centrifugas, motores elétricos,
~ pegas de reposi¢do, que necessitam de unidades de reserva.

Constatou-se que a inexisténcia de mdquinas e equipamentos de reserva, nas
unidades pesquisadas, causa enormes prejuizos, em fungdio, principalmente, das
paradas sucessivas, ocasionadas por panes ou defeitos mecinicos, verificando-se
casos de perdas completas da matéria-prima recebida.

: Observou-se, igualmente, a existéncia de caldeiras ¢ compressores frigorificos
~ operando 24 horas ininterruptamente, sem contar com manutengdo, em virtude da
falta de reservas. Esse problema resulta ou de negligéncia da direcio da empresa, ou
- da falta de condigGes econdmicas para a compra das miquinas de reserva,
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11. Grupo Gerador Elétrico

Para que a empresa tenha um bom desempenho nas diversas operacOes de
industrializa¢io do leite e subprodutos, € necessirio que exista completa integragiio
entre as diversas fases do processamento. Essa integra¢do s6 é possivel se a empresa
contar com o trindmio forga elétrica, vapor e frio, sendo que os dois Gltimos
elementos decorrem da ag@o do primeiro.

Na maioria das empresas pesquisadas, observou-se a auséncia de grupo gerador
elétrico, deficiéncia essa responsdvel por um grave problema enfrentado pelas
indastrias da Regido, que £ a falta de forga e energia elétrica.

Principalmente nas unidades localizadas em cidades interioranas, verificou-se,
com freqiéncia, o corte de forga e energia, quer para reparos nas linhas de distribui-
¢do, quer por outros motivos, ocasionando, em determinadas vezes, a perda total da
matéria-prima ¢ problemas com rela¢do aos subprodutos estocados em cimaras de
maturagdo, cimaras de salga, etc.

Pelo exposto, pode-se concluir que é imprescindive] as indastrias de laticfnios
a existéncia de uma unidade geradora de forga elétrica no seu sistema industrial.

12. Abastecimento-d*Agua

Na indostria de laticinios, o abastecimento d’igua € fator importante e
responsével, em parte, por alguns insucessos da indGstria. E evidente que a mais
cuidadosa lavagem e esterilizagc3o dos equipamentos sdo invalidadas se 0s mesmos
s30 enxaguados com édgua contaminada, principalmente se nela estdo presentes
germes do grupo Coliaerogenes, muito comuns nesse l{quido.

E de vital importincia que sejam realizadas, periodicamente, andlises
bacteriolbgicas da dgua empregada nas diversas etapas da produgdo, bem como
andlises fisico-qu{micas, Tais andlises se destinam, principalmente, a verificar o
contelido em sais minerais da 4gua, em face de seu uso em miquinas e equipamen-
tos, especialmente no sistema de vapor (caldeiras), visto que um teor elevado de sais
concorre para o aparecimento de incrustagBes no interior das caldeiras.

O abastecimento de §gua, segundo sua procedéncia, para as empresas de
laticinios do Nordeste, apresenta o seguinte quadro:
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V?lume :
Procedéncia No.de | tjl_ég_ua} Localizago das
Empresas Dﬂ_tl_hz.a(msdc ) Empresas
Coletada difetamente de rio 3 120 Ba.
" » " agude 1 400 Pe.
" ”» " poco 8 310 Ce.,Rn.,S¢.,Ba.,
N. Minas
Adquirida a terceiros 1 2.170 Ma..Pi..Ce.,Pe.,Al,
Se., e Ba.
Total Nordeste (inclusive norte
de Minas) 23 3.000

Fonte: Pesquisa de campo.

O consumo didrio de 4gua pelas inddstrias do Nordeste é de, aproximadamen-
te, 3.000 m3, cuja procedéncia é apresentada no quadro anterior. A capacidade
total das caixas d*4gua existentesnessas indistrias é de cerca de 2.000 m3.

Tratamento

Como foi frisado anteriormente, a dgua empregada no sistema de abasteci-
mento das empresas de laticinios deve apresentar boa qualidade, principalmente no
que diz respeito A parte microbjana, responsivel por contaminagBes e defeitos
apresentados no leite pasteurizado e subprodutos.

De acordo com o exame da tabela 16, observa-se que, das 23 empresas
visitadas, 3 unidades ndo efetuam qualquer tratamento da 4gua utilizada nos seus
processos produtivos. E importante observar que, nesses casos, o citado liquido é
proveniente de rios ou agudes, constituindo uma verdadeira ameaca 4 safide dos
consumidores,

Com o desenvolvimento tecnolégico, o custo de montagem de um sistemna
para iratamento d’4gua ndo é tio oneroso, justificando-se plenamente sua efetiva-
¢io por parte das empresas, tendo em vista, principalmente, a qualidade dos
produtos oferecidos ao consumo.
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Tebela 16

Indistrie de Laticinios no Nordeste

Processo de Tratamento da Agua Utilizada

Nitmero de Empresas, Segundo o Processo Utilizado

: tamento Rece! -
Localizago Reeeb-em Fazem Fil- .ll;f':ico (e;:ltf- t:d::n::a Sem Nenhum Somente
Agua jd tragho e fmico e Bac- Clorarn na .
Tratada Cloragiio teriolégico Empresa Tratamento Cloraglo
Maranhfio - - 1 - - -
Piauf - - 1 - 1 -
Ceard 1 . - - - 2
R. G. do Norte 2 - - - - -
Parafba - - . - - -
Pernambuco 1 - 1 1 - -
Alagoas 1 . - - - -
Sergipe 2 - - - - -
Bahia 3 1 2 - 2 .
NORDESTE 10 1 5 1 3 2
NORTE DE MINAS 1 - - - - -

Fonte : Pesquisas de campo.
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Como solugdo imediata, deveriam as empresas, enquadradas nesse caso,
adotar um sistema de filtragdo ¢ cloragdo da dgua empregada no beneficiamento
de leite e derivados.

Escoamento das Aguas Residuais

Segundo a tabela 17, observou-se que as empresas de laticinios do Nordeste e
norte de Minas nao dedicam a atengao merecida para o problema do escoamento de
suas dguas residuais, visto que 36 4 delas utilizam processos de depuragio.

Das restantes, 15 fazem 0 despejo em rios e 4 lancam suas dguas nos terrenos
adjacentes 4 inddstria, onde se infiltram, constituindo-se foco permanente de
moscas e de mau odor.

Vale registrar que o despejo das dguas residuais nos rios provoca sua poluigdo
e constitui uma infracio as leis federais.

A solugdo ideal seria que as empresas estudassem o8 seus problemas e, de
acordo com cada caso, empregassern o processo mais adequado, que poderia ser a
decantac¢do em tanques, o uso de fossas sépticas, a biofiltragdo ou filtros de areia.
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Tabela 17
Indistria de Laticinios no Nordeste

Processos de Escoamento de Aguas Residuais

Nitmero de Empresas e Processo Utilizado

Localizagdo Decantagiio Fossa Despejo no Infilt. no
em Tanques Seéptica gﬁo Terreno
Maranhfo - - - 1
Piaui - 1 1
Ceara 1 - 2
Rio Grande do Norte . 1 1
Paraiba . . - -
Pernambuco . - 2 1
Alagoas - - 1
Sergipe - ' 1 1
Bahia . 1 6 1
NORDESTE ' 1 3 14 4
NORTE DE MINAS . - 1 -

Fonte: Pesquisa de campo.
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RESUMO DAS CONSTATAGOES E CONCLUSOES
A Indfstria de Laticfnios

I — Aspectos Econdmicos

1. Aindistria de laticinios resume-se nas atividades de beneficiamento de leite cru
e extraglo de seus derivados, para consumo direto da popula¢io. E um setor
tradicional, de efeitos inter-industriais praticamente nulos, em cuja’constituig3o
s¢ observa, ao {ado de estabelecimentos que empregam modema tecnologia, a
sobrevivéncia de mintscufas unidades artesanais, a nivel de fazendas, mas
dotadas de razodvel poder de competicao.

2. O ritmo de crescimento das indistrias de laticinios da Regifo tem sido bastante
lento, tendo-se verificado até redugSes no valor real da produgo ¢ no niimero
de estabelecimentos, nos periodos de 1950-60 e 1966-69.

3. A reduglo constatada na quantidade de estabelecimentos teve o cariter de
selecdo, em beneffcio das empresas mais eficientes, o que se verifica pelo
aumento do valor real da produgio média por empresa, nos perfodos assinala-
dos.

4. Foram identificadas 23 unidades industriais implantadas no Nordeste ¢ 6
projetos em execugdo, 4 dos quais deverao entrar em funcionamento até 1974.
Metade dessas indistrias surgiram a partir de 1967 e, no sentido do seu
desenvolvimento, a major parte enfrenta problemas de insuficiéncia de capital
de giro, escassez de matéria-prima na entressafra e concorréncia com o leite cru.

5. O valor da produgdo dessas empresas distribui-se de forma significantemente
desigual pelos Estados, evidenciando uma concentracio nas trés maiores
unidades da Regi%io. Com efeito, em 1972, a soma da produgao de laticinios do
Maranhdo, Piauf, Rio Grande do Norte, Alagoas e Sergipe representa apenas
metade da producio da Bahia ou 2/3 da produgdo do Cear4.

6. A capacidade instalada em funcionamento e em implanta¢fo, na época da

pesquisa, foi dimensionada em 389 milhGes de litros-ano, o que corresponderia
4 possibilidade de elaboracio industrial de apenas metade da oferta regional de
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leite cru {776 milhGes de litros anuais), se as empresas viessem a utilizar toda a
capacidade disponfvel.

Em 4 dos 9 Estados, a percentagem de capacidade instalada em relagdo ao total
regional € inferior 4 proporgdo do volume de leite cre produzido, também em
termos regionais. Decorrem daf baixos niveis nominais de aproveitamento da
matéria-prima produzida, de Estado para Estado.

As perspectivas, contudo, nfo sd3c animadoras, no sentido de se aumentarem
tais margens de aproveitamento, face ao elevado grau de ociosidade constatado
na metade dos Estados nordestinos. Em virtude disso, ndo se poderé
recomendar a instalag@o de novas empresas, especialmente se for verificado que
essa medida tem trazido, como conseqiiéncia final, uma elevagdo do grau de
ociosidade para o setor como um todo.

Tampouca se deve apontar para a alternativa de ampliagio dos estabelecimen-
tos j& existentes, sendo a maior cautela possivel, haja visto o resultado das
ampliacSes de 1969-72, que foram aumentos quase sem significag@o nos niveis
de uso do equipamento instalado.

A alternativa das amplia¢Oes carece de maior exame, sob considera¢io da taxa
de crescimento da oferta de matéria-prima, da accessibilidade para sua
obtenc¢iio e da composicio da linha de produtos a ser ampliada.

A diversificacdo das inddistrias regionais de laticinios parece funcio da simples
utilizagdo de incidentais excessos de suprimento, quando deveria objetivar os
aspectos de obtengio de maior flexibilidade operacional e pleno emprego dos
equipamentos instalados.

Por essa razdo, os estabelecimentos sio pouco diversificados, restringindo-se
grande parte 3 producdo de leite pasteurizado e manteiga, itens que, conjunta-
mente, constitufram 77% do valor da produggo, em 1972.

Na Bahia ¢ em Pemambuco localizasrse as empresas de mais variada linha de
produtos (inclusive leite em p0), revelandose uma nftida tendéncia do que
esses Estados possam vir a desempenhar na indistria de laticinios do Nordeste,
¢ mesmo papel alids que Minas Gerais tem desempenhado refativamente ao
centro sul do Pafs. |

As unidades em implantagdo irdo aumentar em cerca de 10% acapacidade
instalada para leite pasteurizado, manteiga e queijos. Além disso,h4 perspectivas
de ampliagio da composi¢io de produtos de 11 empresas, que pretendem
ingressar nas linhas de queijos, doce de leite, leite aromatizado ¢ manteiga,
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‘A média de emprego no setor industrial de laticinios do Nordeste ¢ de cerca de

" - 48 pessoas por estabelecimento, Essa média serd elevada para cerca de 51,

quando estiverem em funcionamento 4 projetos aprovados pela SUDENE,

= - atualmente em fase de execucgio.

1.

17,

18.

19,

20.

II.

21.

De um modo geral, observou-se que, 3 medida em que aumenta o tamanho do
estabelecimento, decresce a proporgdo de empregados nio-qualificados, embora
essa quantidade cresga em cifras absolutas. Quanto a empregados qualificados,
cerca de 20% sdo de nivel médio e superior.

O grau de mobilidade da mao-de-obra ¢ relativamente alto, porquanto o
recrutamento ndo se apresenta dificil, especiaimente no que concerne a pessoal
sem especializagdo ¢ mesmo semiqualificado. Apenas no tocante a pessoal
especializado € que as inddstrias, por vezes, tém de recorrer a outros centros,
como no caso de técnicos laticinistas, os quais, de um modo geral, s3o recruta-
dos dentre elementos formados pelo Instituto de laticinios Céndido Tostes,
inica entidade da espécie no territério nacional.

A apreciacdo superficial da situagdo de custos das empresas apresentou
resultados que conduzem adividas quanto 3 rentabilidade dos produtos
elaborades, embora ndo se tenha logrado jsolar, nesse aspecto, as influéncias de
fatores tais como nivel administrativo e padrio tecnolégico adotado.

A alta participago dos gastos com insumos na despesa total (80 a 90%)
consiste num expressivo indicador da importincia de um sistema de coleta bem
planejado, aspecto que se constatou carecer de melhor atengdio por parte das
empresas visitadas.

Emoora uma participagio dos gastos de mio-de-obra, em apenas 5% dos custos
totais, seja indicativo de uma pequena contribuicdo do setor para a formagdo
da renda interna regional, a indistria.de laticfnios desempenha importante
papel no que diz respeito a valorizagdo do produto agricola, bem como na
dinamiza¢do ¢ organizagdo das empresas rurais fornecedoras de matéria-prima.

Aspectos Tecnoldgicos

As méquinas e equipamentos existentes nas indistrias de laticinios da Regido
sdo relativamente novos e apresentam bom indice de produtividade.

22. As principais mdquinas ¢ equipamentos utilizados, como pasteurizadores de

placas, desnatadeiras, filtro-padronizadoras e homogeneizadores, ndo sido
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ainda fabricados no Brasil, sendo provenientes da Suécia, Inglaterra, Alemanha,
Dinamarca e Estados Unidos.

23. Foram constatados problemas operacionais na maioria das indfistrias investiga-
das, motivados por superdimensionamento de miquinas e equipamentos, falta
de miquinas importantes de reserva, especialmente compressores frigorificos e
caldeiras, auséncia de manuten¢io mecénica e inexisténcia de grupos geradores
elétricos.

24. Puderam-se observar alguns casos em que a distribui¢ao das méquinas e equipamen-
tos instalados ndo se adequavam as diversas operagOes realizadas, resultando o
aparecimento de cruzamentos e estrangulamentos no processo produtivo.

25. Os fatores primordiais para a obtengdo de uma boa qualidade do produto final
sio relegados a segundo plano na maioria das inddstrias pesquisadas. Ocorrem
irregularidades nos setores de recepgdo, padronizagdio e pasteurizagio da
matéria-prima, podendo-se destacar: a) falta de racionalizagfo nas operagOes de
recepgio e descarga do leite recebido, implicando demoras a que ficam sujeitos
os vefculos transportadores, expostos aosoldurante: muito tempo, sem
protegdo adequada; b) deficiéncia ou inexisténcia de padronizagio da matérig-
prima recebida; ¢) processos de pasteurizagio deficientes ou mesmo obsoletos
(pasteurizagdo lenta), evidenciando a falta de conscientizagdo do valor dessa
opera¢do dentro da empresa; d) auséncia de equipamento completo para as
andlises fisico-quimicas e bacteriolOgicas necessirias, desde a recepgdo da

- matéria-prima até a expedicio final dos produtos.

26. A maioria das empresas que fabricam manteiga no Nordeste ndo efetua a
dilui¢do, pasteuriza¢do e maturagdo do creme utilizado na sua fabricagdo. Dai
decorre a2 mé qualidade do produto, sendo comum a ocorréncia de rancificagio

" e oxidagfo.

27. Essa omissio, além de comprometer a qualidade e durabilidade do produto,
acarreta prejufzos financeiros ac empresirio, motivados, principalmente, por
perdas considerdveis de gordura no leitelho e diminuigio do rendimento
industrial.

28. Os mesmos problemas foram identificados na elaboracio de queijos, onde a
falta de pasteurizagdo do leite ocasiona a obtenc@io de produtos defeituosos,
com “estufamento” motivado por contaminacio na matéria-prima usada.
Associam-se a esses problemas a falta de higiene e a existéncia de camaras de
salga e maturagdo com insuficiéncia de frio.

29. Em algumas empresas da Regido constatou-se a existéncia de cimaras frigor{fi-
cas com temperaturas elevadas e com capacidades inferiores aos programas de
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produgcdo. Esses problemas afetam, diretamente, a qualidade do leite utilizado ¢
ocasionam estrangulamentos no sistema, especialmente nos setores de pasteuri-
zacdo e envasamento.

“30. Quanto i estocagem de leite cru e/ou pasteurizado, dois problemas sdo de
- relevante importdncia: existéncia de tanques com capacidade inferior ao
programa de produgio e instalagio de tanques em locais de dificil acesso. No
primeiro caso, ocorrem estrangulamentos no setor de recepdo, onde os
caminh¥es sofrem demorada espera para a descarga, e no setor de pasteuriza-
¢fo, em face de paradas sucessivas 2 espera de que o setor de empacotamento
dé vazdo ao leite pasteurizado estocado nos tanques. No segunda caso, ocorrem
problemas de lavagem e esterilizacfo, que se refletem diretamente na qualidade
do leite estocado, principalmente se ja estiver pasteurizado.

3l. As edificagBes e instalaghes de grande parte dos laticinios regionais sio
inadequadas. A pesquisa revelou que alguns funcionam em prédios pequenos,
sem possibilidade de adaptagdes, e outros estdo superdimensionados, com
programag@o de “lay-out™ e fluxogramas que se revelam pouco funcionais.

32. O consumo di4rio de 4gua pelas 23 empresas pesquisadas ¢ de aproximadamen-
te 3.000 m3. A capacidade dos reservatbrios existentes (caixas d’4gua)atinge
apenas 2.000 m3.

33. Em algumas empresas foi registrada a inexisténcia de tratamento fisice-quimico
da 4gua utilizada. Essa falha ndo se justifica, visto que, com o desenvolvimento
tecnolégico, a montagem de um sistema simples de tratamento d’4dgua (filtragiio
¢ cloragdo) nio é t3o onerosa para o volume utilizado por este tipo de
indéstria.

. 34, As empresas, em geral, nio dedicam atencdo merecida ao problema de
escoamento de 4guas residuais, visto que apenas 4 empregam processos de
depuracio. Dentre as demais, 15 fazem o despejo em rios e 4 lancam em
terrenos adjacentes, criando probiemas de poluigdo do ambiente.
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