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RESUMO

A industrializacdo do leite no semi-arido de Sergipe apresenta, atualmente, como principal
produto, diversos tipos de queijo, desprezando varios componentes de alto valor nutritivo,
na forma de rejeitos, provocando, aléem da perda econémica, uma agressao ambiental. Este
estudo apresenta dois focos integrados: (1) a questdo tecnoldgica, com a caracterizacdo
dos rejeitos da agroindustria de leite, com o objetivo de identificar possibilidades
econbmicas e tecnoldgicas de aproveitamento dos constituintes de valor nutritivo
descartados; e (2) a questdo ambiental do aproveitamento desses rejeitos, com o objetivo
de minimizar os impactos ambientais de forma a garantir o desenvolvimento sustentavel da
regido. Considerando o contexto do Municipio de Nossa Senhora da Gloria, caracterizado
como de subsisténcia agropecuaria, a possibilidade de compatibilizar o processo de
industrializagdo com as questdes sdcio-econdmico-ambientais permitira um alcance social
mais abrangente, promovendo a melhoria da qualidade de vida da regido, uma vez que o
processo de industrializacdo do leite apresenta, na questdo tecnoldgica, perdas
consideraveis e proporcionais impactos ambientais, necessitando, urgentemente, de
alternativas de desenvolvimento alicercadas nos principios da sustentabilidade. A
caracterizagcdo dos rejeitos, neste estudo, é efetuada através de andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas. As perdas econdmicas sdo calculadas em funcdo do porte e da producao
média das agroindustrias, considerando sua geracdo de rejeitos, com a finalidade de
caracterizar as agroindistrias de forma contextualizada, sugerindo alternativas de
desenvolvimento, reduzindo os impactos ambientais e permitindo o crescimento

sustentavel do semi-arido de Sergipe.

Palavras-chave: Agroinddstrias do Leite; Desenvolvimento Sustentavel; Aproveitamento

de Rejeitos
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ABSTRACT

The industrialization of the milk in the Sergipe semi-arid presents, nowadays, several kinds
of cheese as main product, despising as slips many components with high nutritious value,
provoking, beyond the economical loss, an environmental aggression. This study presents
two integrations focus: (1) the technological question, with the characterization of the milk
agriculture-industry slips, with the purpose of identifying economical and technological
possibilities of utilization of the components of rejected nutritious value; and (2) the
environmental question of these slips utilization, with the purpose of decreasing the
environmental impacts and then guaranteeing the region development. Considering the
context of the Nossa Senhora da Gldria county, characterized as farming subsistence, the
possibility of adapting the industrialization process with the social-economical-
environmental questions will allow a more including social scope, promoting the
improvement of the region life quality, as long as the milk industrialization process
presents, in the technological question, considerable losses and environment impacts
proportional, needing urgently of consolidated development alternatives in the principles
of sustentation. The slips characterization, in this study, is made by means of physic-
chemistry and microbiological assays. The economical losses are calculated in function of
the load and average productions of the agriculture-industries, considering their slips
production, with the purpose of characterizing the agriculture-industries inside the context
and suggesting alternatives of development, reducing the environmental impacts and

allowing the sustainable development of the Sergipe semi-arid.

Key-words: Milk Agriculture-industries; Sustainable Development; Slips Utilizations
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1.0- INTRODUCAO

O Sertdo Sergipano é constituido pelos municipios de Canindé de S&o Francisco,
Poco Redondo, Porto da Folha, Gararu, Monte Alegre de Sergipe, Nossa Senhora da
Gléria, Feira Nova, Nossa Senhora Aparecida, Graccho Cardoso, Itabi, Carira,
Ribeiropolis, Frei Paulo, Pedra Mole, Siméo Dias, Pogo Verde e Tobias Barreto, inseridos
no poligono da seca, ocupando 42,75 % do territério estadual (IBGE, 2003) onde seus
habitantes possuem como uma das principais atividades a agropecudria, em muitos casos,
com nivel de subsisténcia, necessitando, urgentemente, de alternativas que possibilitem o

desenvolvimento desta regiéo.

Nesse contexto, a agroindustria adquire uma importancia cada vez maior no
processo de desenvolvimento sustentavel de regiGes semi-aridas, pela possibilidade de
gerar maior valor agregado & producdo agropecuaria no meio rural, além de reunir a
economia do campo ao sistema industrial, fixando a mao-de-obra no campo,
incrementando o recolhimento de impostos e promovendo a descentralizacdo do

crescimento industrial do estado.

O processo de industrializacao, especificamente o processamento do leite, tem por
finalidade prolongar o periodo de conservagdo do leite, agregando valor ao produto atraves
de sua transformacdo em varios derivados, como, por exemplo, leite pasteurizado, queijo,

leite condensado, leite em po, queijo, manteiga, sorvete, iogurte e requeijao.

Os principais residuos e efluentes deste tipo de processamento sdo a geracao do
soro do leite, perdendo-se uma importante fonte, alternativa, de renda e alimentacdo; a
geracdo de aguas residuarias; a emissdo de fumaca, proveniente da queima de lenha,
impactando 0 meio ambiente, além do surgimento de odores desagradaveis nas areas

circunvizinhas das agroindustrias.
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As perdas nutricionais descartadas, segundo dados do CETEC (Projeto Minas,
1998), das industrias de laticinios representam cerca de seis toneladas de proteinas por dia
ao pais. Além dessa perda nutricional, o soro do leite apresenta carga organica cerca de

cem vezes maior que a do esgoto doméstico, gerando poluicdo ao meio ambiente.

Além do alto valor por unidade de massa, deve-se considerar a quantidade de
rejeito produzida, uma vez que cada litro de leite processado produz de 0,6 a 0,9 litro de
soro de leite. De acordo com os pesquisadores do CETEC (Projeto Minas, 1998), estima-

se que no Brasil haja uma producdo diaria em torno de 590.000 litros de soro de leite.

Como esses constituintes encontram-se em fase liquida, ap6s o descarte, provocam

impacto, inicialmente no solo e posteriormente nos rios, lagos, pocos e aquiferos da regido.

Em conseqliéncia a esses descartes, surge a possibilidade de varios inconvenientes,
desde o desprendimento de maus odores e o0 aparecimento de sabor estranho na agua até
mesmo o aparecimento de doengas, uma vez que o leite, por ser um produto grandemente

nutritivo, torna-se um excelente meio ao desenvolvimento de germes e bactérias.

Dessa forma, além da perda nutricional no rejeito industrializado do leite, existe a
possibilidade da contaminagdo dos recursos hidricos, principalmente nas instalacfes que
ndo possuem um pré-tratamento, podendo haver, até mesmo, contaminacfes de natureza

bioldgica, em funcédo da carga organica presente no leite.

Essa é a mais traigoeira das poluicdes, pois raramente é revelada pela simples
inspecdo da agua e tem causado alta incidéncia de doencas, como amebiase, colera, febre
tifoide, hepatite infecciosa e varias infecgdes gastrointestinais, dentre outras (CONAMA,
1986).
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A identificacdo de alternativas para um adequado aproveitamento do soro de leite €
de fundamental importancia em funcéo de sua qualidade nutricional, de seu volume e de
seu poder poluente. A possibilidade de aproveitamento desse rejeito possibilitard o
crescimento industrial da regido, contribuindo para a melhoria do meio ambiente e

proporcionando ganhos as agroindustrias.

A aplicacdo das possiveis alternativas de valorizacdo desse derivado lacteo deve,
obrigatoriamente, envolver uma andlise criteriosa do ponto de vista técnico, econémico e

ambiental para sua viabilizacéo.

Nesse sentido, o presente trabalho expbe a caracterizacdo dos rejeitos da
industrializagdo do leite de acordo com o porte das industrias (micro, pequena, média e
grande), com a identificagdo dos constituintes de valor nutritivo descartados e com suas

perdas econdmicas, avaliando perspectivas de desenvolvimento sustentavel.

Ao aproveitar esse rejeito, o impacto ambiental produzido sera proporcionalmente
menor, pois a carga poluidora serd menor, uma vez que nesse processo ndo sdo gerados

outros rejeitos, compatibilizando as inovagdes tecnologicas com a questao ambiental.

E por esse motivo que a inovagdo processual do ponto de vista tecnoldgico deve
estar atrelada as estratégias de crescimento industrial equilibrado com a sustentabilidade
ambiental, avaliando as possiveis perspectivas de aproveitamento, enfocando um processo
tecnoldgico responsavel com os impactos ambientais produzidos, considerando o contexto
da industrializagdo, a escassez de recursos e 0s impactos ambientais, de tal forma a

possibilitar a melhoria da qualidade de vida no semi-arido de Sergipe.

E importante observar que este estudo, conjuntamente a outros instrumentos, pode
propiciar uma perspectiva mais abrangente e efetiva para o processo de gestdo ambiental,
cujo proposito € o de estabelecer procedimentos mais eficientes, viabilizando um

desenvolvimento sustentavel.
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As questdes de pesquisa deste estudo foram estruturadas em sete capitulos.

O primeiro capitulo apresenta um resumo contextualizado do projeto, focalizando em
linhas gerais as questBes tecnoldgicas x ambientais do processo de industrializacdo do
leite.

O segundo capitulo descreve o objetivo geral e seu desmembramento em objetivos
especificos.

O terceiro capitulo apresenta as justificativas para a realizacdo deste trabalho.

No quarto capitulo, é realizada a revisdo da literatura abordando temas como: a
estrutura social e a transformacdo da natureza, a gestdo ambiental na industria de
alimentos, a agroinddstria do leite e seu panorama historico, a composicdo do leite e
componentes nutricionais, a presenga de microorganismos, a higiene e a sanitizacdo, 0s
principais produtos derivados do leite e a geracdo de rejeitos, o tratamento e
aproveitamento do soro de leite, os aspectos gerais da producdo e consumo de leite,
finalizando com a abordagem sécio-econdmica e a possibilidade de (re)aproveitamento dos
rejeitos industriais, seus conceitos, significados e importancia.

O capitulo quinto trata da metodologia empregada para cumprimento dos objetivos
planejados, focalizando a caracterizacao do estudo, o desenho da pesquisa, 0s instrumentos
de amostragem, 0 universo e a amostra, as variaveis operacionais selecionadas e 0s
indicadores, concluindo com a analise dos dados.

O sexto capitulo apresenta os resultados para 0 Municipio de Nossa Senhora da
Gléria, pelo porte das agroindustrias, discutindo o perfil do consumo de leite, a producao
de derivados, a caracterizagdo dos rejeitos, a quantificacdo das perdas nutricionais, a
demanda poluidora do soro de leite, além de caracterizar os aspectos socio-econdémicos e
socio-ambientais das agroindustrias.

No sétimo capitulo, salientam-se as conclusdes, a importancia do tema pesquisado,
as restricGes econdmicas da bacia leiteira em Nossa Senhora da Gldria, as alternativas para
o desenvolvimento sustentavel da regido e as sugestfes de outros projetos de pesquisa.

Consta, ainda, neste texto a apresentacdo do questionario realizado na pesquisa

estruturada como anexo.
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A relevancia deste trabalho esta na integracdo e complementacéo entre tecnologia
e meio ambiente de forma interdisciplinar, compreendendo aspectos sociais e econdmicos
em suas multiplas dimensdes, fornecendo subsidios para futuras pesquisas, com vista a
provocar mudancas nos paradigmas de consumo e de producdo, de forma a viabilizar o
desenvolvimento econdmico, sem a exclusdo social em harmonia com o0 meio ambiente a
um baixo nivel de uso de energia e de recursos naturais, respeitando a capacidade de

suporte do ambiente e o bem-estar das comunidades do semi-arido sergipano.
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2.0-0OBJETIVOS

2.1 -OBJETIVO GERAL

Este estudo buscou a caracterizacdo dos rejeitos da industria de laticinios em Nossa
Senhora da Gléria/Semi-arido de Sergipe, visando identificar possibilidades econdmicas e
tecnoldgicas de aproveitamento dos constituintes de valor nutritivo descartados, em

consonancia com os principios sécio-ambientais de sustentabilidade.

2.2 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Caracterizar os rejeitos produzidos pela industria de laticinios;

o ldentificar os constituintes de valor nutritivo que sdo descartados como rejeitos;
o Quantificar as perdas econdmicas das agroindustrias;

o ldentificar os componentes poluidores dos rejeitos;

o Efetuar correlacdo entre as perdas econdmicas, a carga poluidora dos rejeitos e 0s

impactos ambientais produzidos;
o Propor perspectivas de aproveitamento dos rejeitos;

o Sugerir estratégias de desenvolvimento do crescimento industrial equilibrado com a
sustentabilidade sdcio-ambiental, de forma a promover a melhoria da qualidade de

vida da regido.
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3.0-JUSTIFICATIVA

A escolha deste estudo sobre a dinamica de aproveitamento dos rejeitos da
agroindustria do leite deve-se a preocupacdo sécio-econdmica da cadeia produtiva de

lacteos no Semi-arido de Sergipe, especificamente em Nossa Senhora da Gléria.

Com a elaboracdo do PNMQL — Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do
Leite, a qualidade e a modernizacdo da atividade leiteira estdo em evidéncia no pais,
corrigindo varios pontos deficitarios, mas inserindo sérias dificuldades para pequenos
produtores descapitalizados que impdem normas que, como foram planejadas, as pequenas

unidades produtoras ndo conseguiram atender.

Dada a quantidade de agroindustrias de leite no Semi-arido de Sergipe, percebe-se a
dimensdo do problema, uma vez que cada litro de leite processado produz de 0,6 a 0,9 litro
de soro, CETEC (Projeto Minas, 1998). Portanto, o desenvolvimento de processos para a
recuperacdo desses rejeitos e seu reaproveitamento em processos limpos maximizam 0s

ganhos da producéo, minimizando os impactos sobre 0s recursos naturais.

O soro lacteo, como efluente liquido, é um forte agente de poluicdo. Se aproveitado
como matéria prima, constitui fonte nutritiva com varias aplicacbes alimenticias e
farmacéuticas. Um processamento adequado desse efluente pode transformar um residuo
poluente em produtos comercializaveis, gerando novos empregos, promovendo o
crescimento industrial, melhorando a economia local, além de reduzir os impactos ao meio

ambiente.

A importéncia deste estudo esta na integracao entre sustentabilidade e crescimento
socio-econémico, propondo alternativas e perspectivas de aproveitamento dos rejeitos da

agroindustria do leite.
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4.0 - REFERENCIAL TEORICO

4.1 - ESTRUTURA SOCIAL E TRANSFORMACAO DA NATUREZA

A crescente deterioracdo do meio ambiente, problema crucial para o futuro da
civilizacdo, assume neste inicio de novo milénio uma dimensdo incontornavel. O
tratamento da questdo ambiental como fenémeno social, a amplitude sem precedentes que
esta problematica adquire na sociedade capitalista e a compreensao dos recursos naturais,
como bem publico, constituem elementos para uma anélise que busque estabelecer relagdes

de cooperacéo entre homem, sociedade e natureza.

Para que se compreenda a problematica ambiental, deve-se considerd-la como um
fendmeno histdrico-social, como um produto da estrutura e do funcionamento de uma

sociedade determinada, e nao reduzi-la a um fendmeno natural.

O aparecimento do homem e, portanto, da sociedade humana esta diretamente ligado
a capacidade que certos seres desenvolveram de produzir sua propria existéncia. Essa
capacidade supBe uma intermediacdo entre 0 homem e a natureza, através das técnicas e
dos instrumentos de trabalho inventados para o0 exercicio desse intermédio
(GONGALVES, 1998).

Na verdade, tal processo consiste em uma acdo consciente do homem sobre a
natureza e na permanente transformacao desta em bens necessarios a manutencao da vida
humana. Assim, o homem realiza trabalho, isto &, cria e reproduz sua existéncia na pratica
didria e faz isso atuando sobre a natureza, consumindo os assim chamados recursos
naturais. Essa interacdo do homem com a natureza é, e a0 mesmo tempo produz, a
evolucdo social. Retirar algo da natureza ou determinar um tipo de uso para alguma parte

da natureza pode ser considerado uma apropriagao.

Portanto, o0 homem nédo é apenas um habitante da natureza; ele se apropria e
transforma as riquezas da natureza em meios de civilizacdo histdrica para a sociedade.
Essa relagdo que se instaura entre homem e natureza expressa a acao que a natureza sofre

das leis do desenvolvimento social e, a0 mesmo tempo, o homem sofre das leis naturais.
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Um processo produtivo assim instituido caracterizaria um equilibrio dindmico entre
ambos. Ocorre, porém, que o homem, como ser capaz de produzir sua propria existéncia,
autonomizou-se da natureza, subordinando-se as determinagdes do desenvolvimento da

sociedade.

Os avancos cientificos e tecnoldgicos permitem que se visualize a emancipacao do
homem e, a0 mesmo tempo, em determinadas circunstancias histéricas, estimulam o
surgimento de forcas destrutivas. Essa contradi¢do produz uma situacdo em que ambos,

homem e natureza, perdem suas identidades.

Mesmo que a questdo ambiental pareca ndo se vincular a estrutura social, se for
concebida como totalidade, pode-se perceber que todos os impactos sobre 0 meio ambiente
estdo intimamente relacionados as estruturas sociais especificas. Portanto, as respostas aos
problemas ambientais estdo nas relacbes que a estrutura social vigente mantém com a

natureza.

Sob essa Gtica, os problemas ambientais devem ser entendidos a partir da ruptura
entre homem e natureza, estando subordinada as leis do desenvolvimento da sociedade
humana. Tal ruptura "assume” uma forma radical com a articulagdo do modo de producao
capitalista, tendo como uma de suas caracteristicas basicas a producdo generalizada de

mercadorias.

Homem e natureza passam a ter um cardter essencialmente mercantil, ambos se
transformam em mercadorias, e a apropriagdo da natureza e dos bens dela originados
somente tem sentido como ato econémico que proporciona a geracdo do lucro (BRESSAN,
1991).

No capitalismo, quanto mais o trabalhador apropria-se da natureza, mais ela deixa de
Ihe servir como meio para seu trabalho e para si proprio. Assim, a forma como 0 homem
relaciona-se com a natureza depende, fundamentalmente, da relacdo de propriedade das

forgas produtivas.

No capitalismo, o lucro, socialmente produzido e individualmente apropriado, é
reintegrado a um processo incessante de producdo sempre crescente, por exigéncia da

concorréncia. Assim, é premissa do capitalismo a necessidade de revolucionar
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permanentemente os meios de producdo, o que leva a compreensdo de “porque 0 homem
(ou a sociedade) estabeleceu um modo de apropriagdo/dominacdo da natureza sem
precedentes na histdria, destruindo sua caracteristica de bem publico para adequa-la a
I6gica da acumulacdo privada" (BRESSAN, 1991)

A concentracdo e a centralizacdo de capitais sdo inerentes ao desenvolvimento do
capitalismo cujas organizagdes assumem o comando do sistema econdémico mundial,
tornando as contradi¢fes do capitalismo mais conflitantes. A globalizacdo requer, ao
mesmo tempo, a homogeneizacdo dos padrdes de consumo, da cultura e da tecnologia (...).
A questdo ambiental, como exaustdo progressiva dos recursos naturais e degradacdo do

meio ambiente, reproduz-se, entdo, em escala planetéria (LEFF, 2001).

As instituices sociais, modeladas para atender aos designios da acumulacao,
refletem as contradi¢bes e os conflitos que compdem a sociedade humana. Dessa forma,
cada sistema produtivo cria uma base social interessada em sua manutencdo, sendo que
qualquer modificagdo nesse sistema depende de mudancas na estrutura da sociedade, isto €,
para se recriar a unidade entre 0 homem e a natureza, faz-se necessaria a introducdo de um

novo sistema produtivo, o que exige uma transformacdo da estrutura social como um todo.

Para CAPRA (2002), os proprios movimentos ecolégicos, na maior parte das vezes
despreparados politicamente, ndo comprometem o sistema de producdo responsavel,
admitindo que as questdes ambientais originam-se, exclusivamente, das relagbes entre o
homem e a natureza. E como depositar na pessoa do trabalhador a responsabilidade pelas
formas inadequadas de exploracdo das forgcas produtivas, ou encarar o problema sob o
aspecto estritamente técnico. Na realidade, capital e trabalho s&o antagdnicos, uma vez que

o capital é gerado pela exploragdo do trabalho ao entrar em contradigdo com a natureza.

A sociedade humana é uma estrutura que se organiza a partir da producdo. Os
modos de apropriacdo da natureza condicionam as diversas relacbes que o0s homens

estabelecem entre si no processo de produgao.

As relagdes entre natureza e sociedade tém-se modificado ao longo dos tempos,
apresentando uma dindmica propria, de acordo com o contexto historico vigente. Do ponto
de vista tempo-espacial, o tratamento que tem sido dado ao que é natural esta, pois, na

dependéncia de sua organizacao e do estagio de desenvolvimento tecnoldgico.
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Ao se analisar concretamente a velocidade das transformac6es, bem como as
caracteristicas do que ainda se chama natureza (ACOT, 1998), verifica-se que as mesmas
tém sido determinadas pelo avanco do mercantilismo, presente em quase todas as

sociedades, assim como, de forma mais contundente, a partir da Revolugéo Industrial.

As culturas tradicionais foram sendo substituidas pela cultura tecnoldgica, passando
a imperar uma nova ordem econémica. Fizeram-se presentes ainda: o individualismo e a
falta de ética que comandam a sociedade capitalista. E é sob essa Gtica que a natureza tem

sido apreendida e transformada.

Ao se enfocar a natureza nos dias atuais, o0 quadro que se apresenta traduz-se pela
atuacdo de uma civilizacdo contemporanea predatoria, impulsionada pelas forcas do
capitalismo que tem agredido, com maior ou menor intensidade, todas as partes do planeta
Terra. Diante dessas forcas, houve uma adaptacdo relativa ao conceito de natureza.
Conforme definiu GONCALVES (1998), a concepcdo de natureza que se tornou
hegemdnica no mundo ocidental define-se pela oposi¢cdo a de homem, de cultura e de

historia. Natureza e cultura excluem-se.

Portanto, a concepcdo de natureza tem sido aquela imposta pelos paises
desenvolvidos, ou seja, uma fonte de recursos para a manutencdo do bem-estar, do
acumulo de riquezas de uma minoria, pouco importando se esse tipo de visdo subsista em
detrimento da maioria da populacdo mundial, pobre e sem poder de enfrentamento dessas

questdes.

No entanto, esse conceito de desenvolvimento imposto e praticado pelos paises
dominadores e que trouxe, inegavelmente, em seu bojo melhorias para a humanidade como
um todo tem conduzido a deterioragdo do meio ambiente mundial. Condena opressores e
oprimidos, produzindo muitos privilégios para poucos, algumas vantagens melhor

distribuidas e problemas para todos.

De acordo com 0 avango tecnoldgico, 0os homens esqueceram um critério
fundamental que rege as leis naturais e que se refere a irreversibilidade. Alguns de seus
atos em relagdo a natureza levam a fatos de dificil reversdo, tais como a extingcdo de

variedades animais e vegetais com perda de sistemas vitais (UICN, 1984), os quais
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poderiam servir como uma garantia ao equilibrio da vida no presente e no futuro comum

da humanidade.

Questdes como a degradacdo ambiental, envolvendo poluicdo das aguas e dos
solos, desflorestamentos, processos erosivos acelerados e suas interacdes com o0 meio
socio-econémico, estdo, cada vez mais, presentes nestas Ultimas décadas. S&o os chamados
impactos, de abrangéncia mundial e que fazem parte da globalizagédo dos problemas, em
um mundo que alguns querem neoliberal, como uma forma de dominio, em proveito de
paises do Primeiro Mundo, ou das classes privilegiadas dos demais paises. E a ideologia
que predomina no mundo atual, com um viés conservador, altamente elitista, porém miope

em relagdo ao que se passa na interacdo homem-natureza.

Embora as discussdes das questdes referentes a conservagdo da natureza estejam
em voga, 0 que se verifica é que o modelo de desenvolvimento vigente é insustentavel,
desigual, provocando a degradacdo, sob uma maquiagem pseudo-ambiental. E a
constatacdo feita € que o homem, apesar dos avancos tecnoldgicos, tem ainda um
conhecimento restrito e fragmentado sobre os fatos da natureza em interacdo com a agéo

antrépica, o que termina gerando uma incapacidade de avaliacdo critica em sua relagéao.

As recentes crises afetando, indistintamente, o ambiente dos paises ricos e pobres
tém ampliado as discussdes do que seja esse modelo de desenvolvimento, embasado na

exploracdo pura e simples dos recursos naturais.

Como conseqliéncia, a essa Vvisdo cartesiana de mundo, contrapde-se 0 surgimento,
ainda embrionario, neste inicio de milénio, de uma nova consciéncia da natureza que se da

através do sentimento ecoldgico, cada vez mais, presente a nivel planetario.
4.1.1 — Fundamentos da Ecoeficiéncia

O termo ecoeficiéncia foi introduzido em 1992 pelo WBCSD - World Business
Council for Sustainable Development, através da publicacdo de seu livro "Changing
Course™, sendo endossado pela Conferéncia do Rio (Eco 92) como uma forma de as
organizacOes implementarem a Agenda 21 no setor privado. Desde entdo, tem-se tornado

um sindnimo de uma filosofia de gerenciamento que leva ao desenvolvimento sustentavel.
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De acordo com o WBCSD, a ecoeficiéncia € obtida pela "entrega de bens e servigos
com precos competitivos que satisfazem as necessidades humanas e trazem qualidade de
vida, progressivamente, reduzindo impactos ambientais dos bens e servicos através de todo
o ciclo de vida para um nivel, no minimo, em linha com a capacidade estimada da Terra
em suportar”. Este conceito descreve uma visdo para a producdo de bens e servigos que
possuam valor econdmico, enquanto reduzem os impactos ecologicos da producdo. Em

outras palavras, ecoeficiéncia significa produzir mais com menos.

Conforme o WBCSD, os sete elementos basicos nas praticas das empresas que

operam de forma ecoeficiente sdo:

Reducdo da intensidade de material utilizado nos bens e servicos;
Reducéo da intensidade de energia utilizada nos bens e servigos;
Reducéo da dispersdo de qualquer tipo de material toxico;

Apoio a reciclagem;

Maximizacéo do uso sustentavel dos recursos naturais;

Extensdo da durabilidade dos produtos;

N o g s~ w D oe

Aumento do nivel de bens e servigos.

A diminuicdo dos impactos ambientais, através da reducdo da entrada de materiais
(recursos naturais, agua, ar e energia) por unidade de producédo, transforma-se em aumento
da produtividade. O uso mais produtivo dos recursos torna as empresas mais competitivas,
criando, na pratica, uma ligacdo entre a lideranca ambiental e a viabilidade econémica.
Hoje j& existe um esforco de ampliar a aplicacdo do conceito da &rea industrial para as

areas financeira e florestal.

A ecoeficiéncia engloba ferramentas, tais como a prevencao da poluicdo, a redugéo
na fonte, a reducédo de residuos, a minimizacdo de residuos e a producao limpa, traduzindo
a idéia de reducéo da poluicédo atraves de mudancas no processo produtivo. Além disso, a
ecoeficiéncia compartilha algumas caracteristicas com o emergente conceito de DFE
(Design for Environment), j& que inclui o projeto do produto entre as opgdes tecnoldgicas
existentes, a fim de reduzir a intensidade de uso de matéria e energia na producdo, bem

como facilitar a reutilizacio através da (re)fabricacdo e reciclagem. E possivel, ainda,
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atuar a partir de uma perspectiva de ciclo de vida, incluindo, assim, a vida Util do produto

desde a matéria-prima até o descarte.

A ecoeficiéncia significa a possibilidade de se reduzir os impactos ambientais e
economizar dinheiro através da reducdo do uso de varios insumos em Seu Processo
produtivo. Através dos principios e praticas da ecoeficiéncia, é viavel integrar a exceléncia
ambiental em sua filosofia corporativa, definindo metas para melhorar a performance, ao
mesmo tempo em que sdo introduzidos sistemas para audita-las e medi-las; assumindo
responsabilidade pelos seus produtos em seu ciclo de vida completo; sendo inovativa no
desenvolvimento de novos processos e produtos e colocando énfase em prevenir a

poluicdo, ao invés de pagar para limpar, destacando-se 0s seguintes aspectos:

- Enfase no Servico ao Consumidor: Focalizando que tipo de servigcos oferecer, nio
somente quais produtos oferecer. Assim, é possivel criar novas oportunidades de
entregar aplicagOes que agregam mais valor (Dow Chemical, Interface).

- Enfase na Qualidade de Vida: O sucesso das empresas, no futuro, estara, cada vez
mais, focalizando nos produtos e servicos que atendam a necessidades reais, e nao
aquelas criadas.

- Viséo do Ciclo de Vida dos Produtos: Com o objetivo de agregar valor aos produtos,
deve-se monitorar e avaliar seu impacto a cada estagio do ciclo de vida. Uma visdo
desse tipo pode levar a desenhar ou redesenhar produtos e processos para minimizar o
impacto ambiental enquanto se maximiza a eficiéncia.

- Ecocapacidade: Em Gltima instancia, a ecoeficiéncia promove novos negdécios de
forma a adicionar cada vez mais valor levando em consideragéo o que o planeta pode

suportar, ou seja, a capacidade da Terra em receber residuos e detritos.

No que se refere aos aspectos ecoldgicos, deve-se planejar e implementar a criacéo
de sistemas de tratamento de residuos industriais, processos de reciclagem que reduzam a
dispersdo de substancias toxicas. Pode-se ampliar as condi¢des para a reestruturagcdo da
atuacdo industrial, dentro do entendimento da ecoeficiéncia e do desenvolvimento
sustentavel. Pode-se ampliar a atuacdo de grandes grupos empresariais, incentivando-os a
assumir a responsabilidade pela criacdo de sistemas voltados a preservacdo de recursos
renovaveis e busca de sinergias na utilizagdo desses sistemas por outras empresas de porte

menor. Pode-se criar alternativas para um sistema integrado que venha a produzir
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resultados, a custos compartilhados, voltados a propdsitos de renovacdo do atual modelo

de desenvolvimento, amplamente questionado.

No que se refere aos aspectos sociais, deve-se aplicar o conceito de “ecoeficiéncia
social”, através do estudo de estratégias voltadas a ampliacdo de emprego, incentivo a
criacdo de empresas, incentivo a novos empreendimentos, apoio ao treinamento voltado a
tecnologia industrial bésica, a capacitacdo de empreendedores e administradores de
negacios. E preciso que as comunidades locais sejam capazes de exercer influéncia junto
aos governos, seja através da mudanca de legislacdo ou outras mais radicais, para reverter
0 quadro de desemprego; uma intervencdo inteligente e orquestrada se faz necessaria,
tanto para a manutencdo dos empregos, quanto para a criagdo de novos. A educagdo, com
certeza, sua estrutura, infra-estrutura e condi¢des atuais, deverd também estar integrada

a0s novos conceitos de desenvolvimento.

A ecoeficiéncia é um conceito que ndo fica restrito a mudanca tecnoldgica, como
ainda é pensamento corrente; muito ao contrario, incorpora a mudanca tecnoldgica, a
tecnologia limpa, dentro de um conjunto de profundas mudancas nos objetivos e metas
promotoras das atividades empresariais, necessarias na busca do desenvolvimento
sustentavel, ou de forma mais especifica, no desafio de incluir os custos com a degradacéo
ambiental nos processos produtivos. A ecoeficiéncia pode ser, ainda, entendida como o
aumento do valor agregado das atividades industriais, considerando o uso que se faz dos
recursos e as repercussdes sobre o meio ambiente. Sendo assim, a ecoeficéncia requer um
melhor manejo dos processos ou dos produtos existentes, visando a redugdo dos
desperdicios, uma menor utilizacdo de energia e a criacdo de mecanismos que facilitem a
reutilizacdo e a reciclagem. A extensdo e as implicacdes desta abordagem estdo longe de
serem totalmente entendidas e de terem as suas conseqléncias politicas, sociais e
econbmicas claramente percebidas. Todavia, nota-se que, na tentativa de se estabelecerem
novas relagdes com o mercado e a sociedade sob o prisma ambiental, os principios

envolvidos neste conceito tém sido de indiscutivel importancia.

No Brasil o conceito de ecoeficiéncia vem sendo difundido no meio empresarial
pelo CEBDS - Conselho Empresarial Brasileiro para o desenvolvimento sustentavel. O
CEBDS foi criado em 1997 e ¢ o braco brasileiro do WBCSD — World Bussines Council
for Sustainable Development.
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4.1.2 — Principios do Desenvolvimento Sustentavel

O conceito de desenvolvimento sustentavel foi utilizado pela primeira vez no
Relatério Nosso Futuro Comum (CNUMAH, 1988), sendo definido, de forma bem
resumida, como “o desenvolvimento que satisfaz as necessidades do presente sem
comprometer a capacidade de as futuras geragdes satisfazerem suas proprias

necessidades”.

Esta redefinicio de desenvolvimento condenava a concepcdo evolucionista. E
importante notar que, neste momento historico, se observa pela primeira vez uma outra
face do problema, ndo a usual, a questdo econOmica, mas sim a oculta, a face da
insustentabilidade, funcdo da destruicdo dos recursos naturais e, principalmente, funcéo da
geracao de residuos. Podemos observar, nesta redefinicdo de modelo de desenvolvimento,
gue mais uma vez na historia, ndo estadvamos frente a frente com um ou novo modelo a ser

seguido, mas sim deparados com um antimodelo a ser superado.

O conceito de desenvolvimento sustentavel passa pela premissa de que deve haver
uma relagdo harmoniosa entre 0s agentes econdmicos e a natureza: atender as necessidades
da geracdo atual sem comprometer o direito das geracOes futuras em terem as suas
necessidades atendidas, o cerne deste conceito implica em promover o crescimento
econémico sem exclusdo social e com respeito a0 meio ambiente, ética social e ética

ecoldgica.

Nesta definicdo estdo embutidos dois conceitos importantes: o conceito de
necessidade e o conceito de limitagdo. Nao ha como avaliar de forma dissociada as
necessidades de uma determinada cultura e as limitagdes que nos sdo impostas pela
natureza, quando a abordagem ndo € imediatista. O uso indiscriminado de recursos
naturais, crescentes consumos de energia e geracdo intensiva de residuos, sao
consequéncias da falta de percepcdo da nossa sociedade quanto a importancia de se
avaliarem criticamente quais sd0 as nossas reais necessidades e 0s seus consequentes
impactos nos nossos limitados recursos. N&o ha a menor chance de encontrar-se um
equilibrio sustentavel, se imaginarmos as populagbes da China e da India, por exemplo,
com padrées de consumo semelhantes aos praticados na atualidade nos EUA e na Europa
Ocidental. Como se pode notar, o conceito de sustentabilidade abrange ndo apenas a
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dimensdo ecoldgica, mas também a econdmica, a social, a cultural, a politica e a

tecnoldgica.

Assim o desenvolvimento sustentavel ficou entendido sob a 6tica de um projeto
destinado a erradicar a pobreza, satisfazer as necessidades basicas e melhorar a qualidade
de vida da populacdo. De acordo com LEFF (2001), o principio de sustentabilidade surge
no contexto da globalizagdo como a marca de um limite e o sinal que reorienta 0 processo
civilizatério da humanidade. A crise ambiental veio questionar a racionalidade e os
paradigmas teoricos que impulsionaram e legitimaram o crescimento econémico, que vem
negando uma atitude ética em relacdo a natureza. A sustentabilidade ecoldgica surge,
entdo, como um critério normativo para a reconstrugcdo da ordem econémica, como uma
condigé@o para a sobrevivéncia humana e um suporte para alavancar um desenvolvimento

duradouro, questionando as proprias bases da producéo.

Para alcangarmos o desenvolvimento sustentavel a protecdo do meio ambiente tem
que ser entendida como parte integrante do processo de desenvolvimento e ndo pode ser
considerada isoladamente. O que precisamos para construir uma sociedade sustentavel é
fazé-lo de tal forma a ndo interferir na ja provada capacidade de a natureza sustentar a vida
(CAPRA, 2003).

Em suma, o contra-ponto: maior demanda, maior obsolescéncia e maior consumo

sdo as bases do crescimento econdémico, mas ndo da sustentabilidade ecoldgica.

4.2 - GESTAO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

4.2.1 — Programa de Atuacéo Responsavel

A gestdo ambiental comecou a ser considerada, na industria quimica Brasileira, em
todas as suas categorias, inclusive a de producdo de alimentos, na década de 80. O inicio
do programa atuacdo responsavel no Brasil data de 1992. O conceito de atuagdo
responsavel surgiu no Canada, criado pela “Canadian Chemical Producers Association —
CCPA”, no final da década de oitenta. Teve origem na industria quimica, que &, até hoje,

sua principal promotora e fonte de divulgacdo. O “Responsible Care” se propGe a ser um
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instrumento eficaz para o direcionamento do gerenciamento ambiental. Este, considerado
no seu aspecto mais amplo, inclui a seguranca das instalacGes, processos e produtos, e a
preocupacdo com a saude dos trabalhadores, além da protecdo do meio ambiente, por parte

das empresas do setor e ao longo da cadeia produtiva.
Conceitualmente o “Responsible Care” contempla alguns elementos fundamentais:

- Um comprometimento formal das empresas com uma série de principios diretivos, o que
é feito através da assinatura de um "Termo de Adesdo”, junto a associacdo nacional da

indUstria quimica do pais (no Brasil a ABIQUIM);

- Adocdo de um nome e um logotipo que claramente identifiquem as iniciativas nacionais

como consistentes com o0s conceitos do programa;

- Uma série de codigos de préaticas gerenciais, guias e "check lists", destinados a ajudar as

empresas a implementarem o programa internamente;

- Um processo continuo de dialogo, sobre assuntos ligados a saude ocupacional, seguranca

e meio ambiente, com as partes interessadas;

- IndicacBGes de como melhor encorajar a que todos as empresas filiadas a associacdo se

comprometam e participem do programa;

- Existéncia de féruns nos quais as empresas possam apresentar suas proprias visoes e

trocar experiéncias sobre a implementacédo do processo;

- O desenvolvimento progressivo de indicadores, através dos quais as melhorias de

desempenho possam ser medidas;

- O estabelecimento de sistematicas de verificacdo de progresso, adaptadas as necessidades

de cada iniciativa nacional.

A protecdo ambiental visa estabelecer nas empresas um programa de redugéo
continua da geracdo de residuos, diminuindo-se seu impacto sobre o ar, o solo, as aguas

superficiais e os aquiferos freaticos.
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A idéia de que a industria tem a obrigacdo de contribuir para a preservacao do meio
ambiente e a compreensdo de que, como principal usuéria de alguns recursos naturais, ela
deve zelar pela sua conservacdo, buscando sempre novas tecnologias que permitam
otimizar 0 uso de matérias—primas, minimizar a geracdo de residuos, enfim, crescer

ambientalmente, sdo reflexdes presentes.

Os sistemas de gestdo ambiental (SGA"s) implementados nas organizagdes, tanto
no  ambito do setor publico como no setor privado, apresentam um foco
predominantemente normativo: instrumentos operacionais usados por um ator claramente
identificado e formalmente legitimados. Esta gestdo ambiental implementada representa a

forma pela qual a questdo ambiental foi incluida na cultura das organizagdes.

N&o ha como deixar de notar a influéncia da Legislacio Ambiental, a qual se
desenvolveu e se consolidou na Ultima década em termos mundiais e no Brasil, nos SGA’s

implementados.

Neste contexto, também é notoria a influéncia exercida pelo aumento da
conscientizacdo ambiental e pela internalizacdo do conceito de desenvolvimento

sustentavel.

Muito embora os SGA’s sejam basicamente normativos e, algumas vezes,
exclusivamente motivados pela hipdtese de ganhos econdmicos associados as praticas
ambientais, como reducdo de desperdicios ou marketing ambiental, existem também
SGA’s implementados de forma plena, nos quais a conscientizacdo para a importancia da

preservacao ambiental e para a racionalizacdo do uso de recursos naturais esta presente.

Nestes dois extremos, ou entre eles, todavia, em maior ou menor grau, ha a
participacdo das pessoas preocupadas com a questdo ambiental, como um dos fatores
motivadores a implementacdo e aperfeicoamento dos SGA’s. Esta transicdo para o
desenvolvimento sustentavel significa uma profunda mudanca nas metas e nas pretensdes
que dirigem as atividades empresariais e nas praticas e instrumentos diarios. O
desenvolvimento econdmico deve estar subordinado a uma melhoria continua nas inter-
relacdes da empresa com o meio ambiente. Uma gestdo ambiental implementada de forma

integrada é um grande passo nesta busca.
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4.2.2 — Gestdo Ambiental Integrada

Até o inicio da década de 90, observava-se a centralizacdo e a reduzida
disponibilidade das informacdes como caracteristicas marcantes dos SGA’s implementados
nas organizacbes. Este fato denotava uma baixa interatividade, uma vez que nao se
observava uma real integracdo dos sistemas de gestdo com 0s processos produtivos e,

principalmente, com os trabalhadores.

Impulsionada por diversas causas, entre as quais podemos citar: um aumento da
consciéncia ambiental, o fortalecimento da legislagio ambiental e o notavel
desenvolvimento da tecnologia da informagéo, a interatividade dos SGA’s implementados

nas organizacdes tem apresentado uma constante tendéncia de crescimento.

Na inddstria quimica, a implementacdo de SGA’s normalizadores e sistémicos,
freqlientemente calcados na serie de normas ambientais ISO 14001, costuma ser,
inicialmente, acompanhada de significativos ganhos econdmicos, associados,
predominantemente, a sistematizacdo das rotinas gerenciais, a racionalizacdo dos
procedimentos operacionais, a reducdo de desperdicios (energia, insumos etc) e a reducdo

na geracado de residuos.

Mesmo nos casos nos quais a motivacdo para a implementacdo dos SGA’s é
principalmente econdmica, a efetiva participacdo de todo o grupo de funcionarios é
fundamental para a consecucdo das metas ambientais. A gestdo ambiental integrada,
todavia, € caracterizada por uma grande interatividade. Neste ponto podemos tracar um
paralelo instigante com o conceito recentemente cunhado. “A ecologia profunda seria uma
ecologia para ir além do factual e do cientifico. V& os seres humanos como seres sociais e
acredita numa ética e em uma estética baseadas no real para reger as relagdes do homem

consigo mesmo, do homem com a natureza e entre os homens” (CAMARGO, 2002).

A implementacdo de um SGA pleno cria uma viséo clara e comprometida na
empresa e transforma todo o contexto diario em que os empregados vém e realizam 0s seus
trabalhos. Um sistema de gestdo ambiental implementado de forma plena passa por uma
mudanca cultural, pois imp8e uma reflexdo critica ao grupo de funcionérios, a qual comeca

sempre pela percep¢édo de que a empresa ndo € um fim em si propria, de que a empresa nao
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pode se focar exclusivamente em interesses especificos, mesmo que estes sejam legitimos
do ponto de vista juridico. Observa-se uma relacdo sutil, entretanto importante, entre
interatividade, base da gestdo ambiental plena, e a educacdo ambiental. A interatividade,
por estar condicionada & criacdo de espacos para a a¢cdo comunicativa, promove a pratica
mediadora de conflitos e o exercicio de convivéncia e de respeito as diferengas. Com isso
ela promove a Educacdo Ambiental, focada na préatica da gestdo ambiental, na medida em
que proporciona uma maior adaptabilidade e o desenvolvimento de competéncias de
sociabilidade. Por outro lado, a Educacdo Ambiental, esteja no contexto em que estiver, é
sempre um agente indutor ao aumento da interatividade e ao aperfeicoamento dos SGA’s
implementados. E evidente que as raizes de uma gestdo ambiental integrada estdo
firmemente arraigadas na Educacdo Ambiental, visto ser o objetivo maior desta ajudar no
entendimento do carater complexo do meio ambiente, resultante das inter-relagdes de seus
aspectos biolégicos, fisicos, sociais, econdémicos e culturais. Um desejavel circulo virtuoso,
no qual a Educacdo Ambiental leva a gestdo ambiental integrada, a qual consolida-se como

pratica de Educacdo Ambiental.

4.3 - AGROINDUSTRIA DO LEITE

4.3.1 — Panorama Historico

No Brasil, segundo VILELA et al. (2001), o nascimento da agroindustria de
laticinios data do inicio do século XX, com produc¢do primaria comercial, em Sao Paulo e

Minas Gerais.

Existiam, ja nos anos 20, empresas que segmentavam o setor em trés categorias:
queijarias, envasadoras (incipientes cooperativas) e as industrializadoras que detinham
tecnologia mais sofisticada.

A crise de 1929, que detonou o processo de desenvolvimento industrial, através da
substituicdo das importacdes, junto com a expansdo do mercado consumidor, trazida pela
acelerada urbanizacdo, deu novo impulso ao setor. Nos anos 40 vérias cooperativas e

empresas experimentavam as primeiras intervencdes do governo em seus precos.
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Nas décadas de 50 e 60, o desenvolvimento das estradas, a instalagdo da inddstria de
equipamentos, o surgimento do leite B, as inovacGes nas embalagens (descartaveis) e a

vinda de multinacionais, elevaram o segmento industrial leiteiro a um novo patamar.

A década de 70 se caracterizou por crises de escassez e excesso de leite, inaugurando
um periodo de importacbes e ingeréncia governamental que imprimiram ao setor
peculiaridades que até hoje 0 marcam. Essa foi uma década de crescimento horizontal da
producéo, de desnacionalizacdo e empobrecimento da industria local.

Esta situacdo, que percorreu toda a década de 80, permaneceu até o inicio dos anos
90, quando transformacdes radicais ocorreram na economia como um todo e na atividade
leiteira, em particular. A abertura do mercado, a formagdo do Mercosul, o fim da
intervencdo, e a estabilizacdo da economia, foram mudancas estruturais que trouxeram
uma nova configuracdo e inter-relacdo entre os segmentos industriais, sendo causas e

consequéncias da atual situacao.

Os principais fatores determinantes dessas transformacoes foram:

@) Liberacdo do preco do leite em 1991, apds quase meio século de
tabelamento, quando o mercado do leite se desvencilhou do controle
governamental,

(b) Maior abertura da economia brasileira ao mercado internacional, em
especial a instalacdo do Mercosul;

(c) A estabilidade da economia brasileira, com o Plano Real, afetou,
substancialmente, o agronegocio leite. Com relagdo a demanda,
estimulou sue crescimento, pelo aumento de renda do consumidor.
Quanto a producdo, a estabilidade, conjugada com a maior abertura
comercial, reduziu, significativamente, as margens de lucro, pela queda
do preco do leite. A reducdo da margem de lucro colocou em
dificuldades todo o segmento da producdo, com maior pressdo nos
sistemas menos eficientes;

(d) A gualidade do leite passou a ser prioridade absoluta de todos os elos da

cadeia de lacteos, como consequéncia da maior concorréncia dos
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mercados domeéstico e internacional. Na busca de maior qualidade do
leite, cresce a importancia do resfriador na fazenda e da coleta de leite a
granel. O processo de granelizacdo, que avanca a passos largos, trouxe,
no minimo, duas consequéncias ampliou o pagamento diferenciado por
volume e qualidade do leite e expulsaram do mercado formal aqueles
produtores que nao conseguem fazer os investimentos exigidos pela
granelizacdo. Mesmo nas cooperativas, a diferenca entre 0 menor e 0
maior precgo recebido pelos produtores chega a 50 %, segundo VILELA
et al. (2003), e muitos pequenos produtores ja foram excluidos do
mercado;

(e) O grande crescimento de comercializacdo do leite longa vida (UHT)
mudou o ponto de referéncia do preco do leite. Antes, a referéncia era o
leite pasteurizado; agora, € o leite longa vida. Essa mudanca tem
impactos nas margens de lucro de toda a cadeia, porque o principal
ponto de venda do leite longa vida é o supermercado, que tem extrema

influéncia no prego do leite, em razdo de sua estrutura oligopolizada.

De acordo com os dados do IBGE, a producéo de leite, no Brasil, vem crescendo a
taxas significativas e os resultados obtidos sdo mais expressivos, dada as adversidades
enfrentadas pelo produtor. De 1990 a 1997, por exemplo, a produgéo de leite no Brasil
cresceu, de ponta a ponta, 35 %. Nesse periodo na regido Norte, cresceu 73 %; no
Nordeste, 39 %; no Sudeste, 28 %; no Sul, 37 % e no Centro-Oeste, 70 %. No censo
agropecuario de 1996, existiam no Brasil, 1.810.041 produtores de leite, com producao de
17.931.249.000 de litros, sendo a producdo média de 27 litros/produtor/dia.

4.3.2 — Matéria-Prima: O Leite

O leite é produto da secrecdo das glandulas mamarias, definido como a secrecdo
lactea praticamente livre de colostro obtida pela completa ordenha de uma ou mais vacas
sadias (JOHNSON, 1983; NEWLANDER & ATHERTON, 1964).
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O colostro € a secrecdo das glandulas mamarias durante os primeiros dias de
lactacdo. Sua composicao difere consideravelmente da secrecdo posterior, chamada de leite
normal. E mais rico que o leite em praticamente todos os componentes, com exce¢do da
lactose, do potassio, do acido pantoténico e da 4gua. Possui alto teor de imunoglobulinas. E
ligeiramente viscoso, de sabor salino, com coloracdo amarelo-pardo (JOHNSON, 1983).

A mudanca da composi¢do do colostro para o leite normal é gradual. Em cerca de
cinco dias ap6s o parto do animal sdo considerados suficientes para esta mudanca
(JOHNSON, 1983).

4.3.3 — Composicao do Leite

O leite € uma mistura complexa de substancias organicas e inorganicas, sendo a
agua o meio dispersante (CARUSO & OLIVEIRA, 1994).

Embora o leite contenha quantidades relativamente importantes de diversos
nutrientes essenciais, nao pode ser considerado um alimento completo, ja que ha
deficiéncias quanto aos teores de nutrientes importantes como o ferro e a vitamina D
(AMIOT, 1991).

TABELA 4.1 - Composi¢ao média nutricional do leite de vaca

Componente %
Agua 87,0
Proteina 3,5
Gordura 3,4-4,0
Lactose 4,9
Minerais 0,7

Fonte: AINSWORTH (1996)

A composicao do leite é determinada por diversos fatores. CAMPOS (1997), discute
sobre a influéncia da raca e da alimentacdo da vaca nos teores de gordura, vitaminas e

minerais do leite.
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INDYK (1993), verificou que ha influéncia da época do ano nos teores de vitaminas

do leite.

CONI (1995), destacou que a quantidade de metais no leite pode ser determinada
ndo s6 pela quantidade ingerida pelo animal, mas também pela forma quimica do metal
presente na dieta, o que influenciara na biodisponibilidade, absorcéo, acimulo e excrecdo
do mesmo. Assim, pode ndo haver uma relacdo direta entre a ingestdo do elemento e
guantidade presente no leite. Em alguns casos, uma maior ingestdo podera resultar em

menores quantidades no leite e vice-versa.

A composicdo da gordura do leite de vaca é amplamente determinada pela
alimentacdo. Segundo ASHES (1997) e FEARON (1996), a incluséo de fontes de acidos
graxos insaturados na alimentacdo de vacas, aumenta a propor¢do destes na gordura do
leite, 0 que é conveniente para 0 consumo humano. Além disso, derivados como a
manteiga, preparados a partir da gordura destes leites, sdo menos consistentes. No entanto,
0s autores alertam para o fato da necessidade de se suplementar a dieta destes animais com
vitamina E, a fim de se aumentar os seus teores no leite e evitar a oxidagdo destes &cidos

graxos.

Em relacdo & quantidade de gordura no leite, alguns estudiosos afirmam que é
comum o leite de vacas de alta producdo apresentar teores mais baixos de gordura
(CAMPOS, 1997).

Assim como a composicao, a produtividade do leite é profundamente dependente da
alimentacdo fornecida ao animal. HOFFMAN et al. (1998), constatou que ha tipos de

silagens, como a alfafa, que proporcionam maior producéo de leite que outras.

Alguns dos componentes do leite, como a caseina, a lactose e metade das gorduras,
sdo sintetizados nas glandulas mamarias a partir de precursores veiculados pelo sangue
(CAMPOS, 1997).

Além da grande variedade de nutrientes, ha no leite um balanco entre os teores de
proteina, gordura e carboidratos (GURR, 1992).
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4.3.4 — Gordura do Leite

A gordura do leite se encontra sob a forma de diversos globulos dispersos em
emulsdo. Em funcdo de sua densidade menor que a do liquido que os envolve, podem
formar uma camada de gordura na superficie (CARUSO & OLIVEIRA, 1994). Para

prevenir isso, € comum a utilizacdo do processo de homogeneizacéao do leite.

A gordura do leite contém grande variabilidade de componentes. Os triacilglicerois
somam de 98 a 99 % da gordura, sendo o restante composto por mono e diacilglicerois,
fosfolipidios, esterois, acidos graxos livres. (AINSWORTH, 1996; KURTZ, 1983).

4.3.5 — Proteinas do Leite

As proteinas sdo uma parte essencial da dieta humana. As proteinas ingeridas sao
decompostas em produtos mais simples pelo aparelho digestivo e figado. Estes produtos
sdo entdo transportados até as células do corpo, onde sdo utilizados como material para a
fabricacdo das proteinas sintetizadas pelo organismo. A grande maioria das reacdes
quimicas que tém lugar no organismo sdo controladas por certas proteinas ativas,
conhecidas como enzimas (LAVAL, 1990).

As proteinas sdao macromoléculas complexas que constituem 50 % ou mais do peso
seco das células vivas e tem um papel fundamental em sua estrutura e funcdo. A hidrolise
completa (acida, alcalina ou enzimatica) das proteinas, libera alfa-aminoacidos que se
diferenciam entre si pela natureza de sua cadeia lateral. Para a maioria das proteinas os
aminoacidos que as constituem, pertencem a um grupo restrito de vinte aminoacidos
diferentes que estdo entrelacados uns aos outros. A molécula de proteina contém
normalmente cerca de 100 a 200 aminoacidos unidos, porém, existem outras proteinas com
ndmeros maiores e outras com numeros menores (CHEFTEL; CUQ & LORIENT, 1989).

Conforme os autores acima mencionados, as proteinas podem ser classificadas
basicamente em dois grupos: as hemoproteinas, que contém unicamente aminoacidos e as

heteroproteinas que sdo formadas por aminoacidos e diversos compostos ndo protéicos.
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Segundo a natureza deste grupo nao protéico pode-se distinguir: as nucleoproteinas
(ribossomos e virus), as lipoproteinas (plasmaticas e beta-lipoproteinas), as glicoproteinas
(alfa-globulina e orosumucoide), as fosfoproteinas (caseina), as hemoproteinas
(hemoglobina, citocromo c, catalase, mioglobina) e as metaloproteinas (alcool
desidrogenase e anidrase carbonica).

Do ponto de vista nutricional oito, dos quais trés estdo presentes no leite, dos vinte
aminoéacidos conhecidos como essenciais (CHEFFER et al., 1989). Estes ndo podem ser
sintetizados pelo organismo humano e, como sdo necessarios para a manutencdo do

metabolismo, devem ser ingeridas como alimento.

O leite contém varios tipos distintos de proteinas, muitos dos quais encontram-se em
quantidades minimas. Segundo sua propriedades fisicas ou quimicas e suas funcdes
bioldgicas, as proteinas podem ser classificadas de diversas formas (RIBADEAU-
DUMAS, 1981).

E importante salientar que dos vinte aminoacidos encontrados freqiientemente nas
proteinas, citados por CHEFET et al., 1989, doze sdo encontrados no leite. A tabela
mostra uma listagem resumida das proteinas presentes o leite. Com o0 objetivo de
simplificar, estdo excluidos da tabela os grupos de proteina que se encontram em

quantidades muito pequenas.

Tabela 4.2: Composicdo do Leite em Termos de Proteinas

Proteinas Proteinas Totais Proteinas Totais
(%) (mg/L)
Caseinas 80 26,00
Albuminas 15 4,50
Imunoglobinas 2 0,70
Proteosas-peptonas 2 0,54
Proteinas menores (lactotrasnferina, 1 0,30
lactolina, proteina da membrana do
glébulo de gordura)

Fonte: Modificado, VEISSEYRE (1988)
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A caseina é a principal proteina do leite, correspondendo a 80 % do total de proteinas
(AINSWORTH, 1996; CARUSO & OLIVEIRA, 1994). A caseina € uma proteina de alto
valor biolégico. GURR (1992), afirma que a presenca da proteina do leite na dieta
proporciona um melhor aproveitamento de proteinas de qualidade inferior, como as dos
cereais. Sendo assim, é proveitoso o consumo de leite ou derivados juntamente com outros

alimentos.

Outras proteinas encontradas sdo as chamadas proteinas do soro, a saber, as
lactoalbuminas e as lactoglobulinas (AINSWORTH, 1996; GORDON & KALAN, 1983).
De acordo com VEISSEYRE, (1988) as proteinas do soro do leite sdo o conjunto de
substancias nitrogenadas que ndo precipitam quando o pH do leite se eleva a 4,6, pH que
corresponde ao ponto isoelétrico da caseina. Por isso as proteinas do soro s&o
denominadas também proteinas soltveis. Elas se encontram no soro que se separam do

coagulo que se forma com a adicdo do coalho.

Ao contrario do que ocorre na caseina estas proteinas ndo contém nada ou quase
nada de fésforo. (SPREER, 1991).

As albuminas sdo a fragdo, em termos quantitativos, mais importante, pois
representam 75 % das proteinas do soro lacteo e 15 % do total de proteinas do leite.
Compreendem fundamentalmente trés constituintes: a alfa-lactoalbumina, a beta-

lactoglobulina e a soroalbumina.

Estas proteinas em geral, e principalmente a alfa-lactoalbumina, sdo de alto valor
nutritivo.  Sua composi¢cdo em aminoacidos é muito proxima a que € considerada
biologicamente étima (LAVAL, 1990).

A alfa-lactoalbumina, proteina de peso molecular 16.300, é considerada como a
tipica proteina do soro do leite. Esta proteina € muito solivel em agua a pH 6, porém
pouco soluvel na faixa de pH entre 4 - 4,6. (VEISSEYRE, 1989).
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A beta-lactoglobulina € a proteina mais abundante no soro do leite procedente das
vacas. Se o leite é aquecido acima de 74 °C, inicia-se uma série de reacGes, onde a
reatividade do aminodacido sulfurado da beta-lactoglobulina tem papel dominante. A altas
temperaturas, os compostos que contém enxofre, tais como o sulfeto de hidrogénio, séo
liberados gradualmente. Estes compostos sdo responsaveis pelo sabor de cozido do leite
tratado termicamente (SPREER, 1991).

A beta-lactoglobulina é uma proteina de peso molecular em torno de 18.000, cuja
solubilidade em agua é quase nula. Somente a presenca de sais consegue assegurar uma
certa solubilidade. (LAVAL, 1990).

As soroalbuminas sdo proteinas de peso molecular elevado, aproximadamente
65.000. Estas se identificam com a soroalbumina sanguinea sendo muito sollveis em agua
(VEISSEYRE, 1988).

As globulinas sdo muito heterogéneas e um minimo de seus componentes tém sido
estudados de forma precisa. As globulinas do leite apresentam uma atividade imunoldgica
importante e por isto sdo chamadas de imunoglobulinas. Séo proteinas de peso molecular
muito elevado, superior a 15.000. Com relacdo a sua caracteristica imunoldgica, foi
verificado a presenca de aglutinas que provocam a aglutinacdo de certas bactérias que
desta maneira desempenham um papel importante entre as substancias inibidoras do

desenvolvimento dos microorganismos. (VEISSEYRE, 1988).

As proteosas-peptonas representam a fracdo das proteinas do leite que ndo precipitam
por aquecimento a 95 °C durante trinta minutos seguido de acidificagdo a pH 4,6.
Representam aproximadamente 2 % das proteinas do soro lactico, sdo muito heterogéneas
e ndo estdo ainda perfeitamente definidas. (SPREER, 1991).

Segundo RIBADEAU-DUMAS (1981), existe ainda um certo niumero de proteinas
que se encontram no leite em pequena quantidade e dificil de classificar. Sao as proteinas
menores. Entre elas se destaca a transferina, a lactolina e as proteinas do glébulo de

gordura.
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E importante ressaltar que, enquanto as proteinas encontram-se em um ambiente com
temperatura e pH dentro dos limites de toleréncia, estas mantém todas as funcdes
bioldgicas. Porém, se forem aquecidas a temperaturas elevadas, sua estrutura é alterada.
Diz-se entdo que estas estdo desnaturadas (RIBADEAU-DUMAS, 1981).

A desnaturacao também ocorre quando as proteinas sdo expostas a acao de acidos ou
bases, a radiacdo ou a uma agitacdo violenta. As proteinas se desnaturam e perdem sua

solubilidade original.

Quando as proteinas sdo desnaturadas, cessa-se sua atividade bioldgica. As enzimas,
que sdo proteinas, cuja funcdo é catalisar reacGes, perdem esta propriedade quando séo
desnaturadas. A razdo € que certas ligagdes na molécula se rompem, mudando a estrutura
da proteina. Recentemente, demonstrou-se que as proteinas desnaturadas podem voltar ao
seu estado natural, recuperando suas fungdes biologicas. Porém, em muitos casos, a
desnaturacdo é irreversivel. A desnaturacdo irreversivel no leite € denominada por
coagulacdo (SPREER, 1991).

4.3.6 — Carboidratos do Leite

A lactose é praticamente o Unico carboidrato presente no leite em quantidade
significativa. E o principal fator nos processos de acidificacdo (fermentagio e maturagao)
do leite, quando se visa a producdo de derivados como queijos e iogurtes. Em adicdo a
lactose, ja foram detectados no leite uma série de carboidratos em pequenas quantidades,
como a glicose e a galactose. (AINSWORTH,1996; GURR, 1992; CARUSO &
OLIVEIRA, 1994; NEWLANDER & ATHERTON, 1964).

A lactose é um dissacarideo, composto pelos monossacarideos glicose e galactose,
formando dois isdbmeros: a alfa-lactose e a beta-lactose. Segundo REBELO (1983), a
lactose, juntamente com as proteinas do soro e sais minerais, passa para o soro de leite.

De acordo com SPREER (1991), a solubilidade da lactose é relativamente baixa
em comparacdo a de outros aglcares. A sacarose é dez vezes mais sollvel que a
lactose. A solubilidade da lactose aumenta quando se eleva a temperatura, porém o

resfriamento de uma solucéo saturada de lactose conduz a cristalizacdo do agUcar.
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As bactérias lacticas, que possuem uma enzima chamada lactase, quando atacam a
lactose, desdobram suas moléculas em glicose e galactose. Outras enzimas das
bactérias lacticas atacam, entdo, a glicose e a galactose, convertendo-as em diversos
acidos dos quais o acido lactico é o mais importante. Isso € 0 que acontece quando 0
leite acidifica-se (LAVAL, 1990).

4.3.7 — Minerais do Leite

Os principais minerais encontrados no leite, em ordem decrescente de concentracao,
sdo o sbdio, o potéssio, o calcio, o fésforo e o magnésio. Entre os elementos encontrados
em quantidades muito baixas, estdo o ferro, o cobre, 0 manganés, o0 zinco e o selénio
(FLYNN, 1992).

Aqui se destaca o célcio, ja que o leite e derivados sdo fontes ricas neste mineral
(PROTECTIVE, 1994). GURR (1992) e FLYNN (1992), ressaltam este fato mostrando em
suas revisGes que em muitos paises 0s produtos lacteos suprem mais da metade do célcio
proveniente da dieta. Além disso, a biodisponibilidade do mineral nestas fontes é muito
melhor que em outras, como vegetais e cereais. GURR (1992), cita um trabalho realizado
com criancas mal-nutridas da India, que a despeito de receberem suplemento de célcio, s6

apresentaram aumento significativo no crescimento ao receberem leite.

4.3.8 — Vitaminas do Leite

Quanto as vitaminas, o leite contém tanto as lipossolUveis quanto as hidrossoluveis.
O leite contém, ainda, a pro-vitamina A, destacando-se o beta-caroteno. Na Tabela abaixo,
estdo as variacdes nos teores de algumas vitaminas em leite de vaca. Esses teores foram
obtidos através de diversos trabalhos da literatura, compilados por HARTMAN e
DRYDEN (1983).
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TABELA 4.3 - VariacOes nos teores de algumas vitaminas em leite de vaca

Vitamina mg/100mL
Vitamina A 42,29 - 58,61
Vitamina E 0,02-0,18
Vitamina B 0,02-0,08
Vitamina B, 0,08-0,26
Vitamina Bg 0,017-0,19
Vitamina B, 0,0002 - 0,0007

Biotina 0,001 -0,006
Acido Pantoténico 0,26 - 0,49
Vitamina C 1,57- 27,5

Fonte: HARTMAN e DRYDEN (1983)

RONCADA e MAZZILI (1989) fizeram um levantamento sobre o consumo
alimentar de 18 localidades paulistas, procurando saber a contribuicdo percentual dos
alimentos no fornecimento de algumas vitaminas. O leite esteve entre 0s principais

fornecedores de vitamina A e riboflavina na dieta das populagdes estudadas.

4.3.9 - Microrganismos Presentes no Leite

No leite, existem diversos microrganismos que podem pertencer aos
grupos de bactérias, fungos, leveduras e virus. Esses microrganismos
sempre estdo presentes no leite, provenientes de diversos lugares, tais
como: ar, terra, agua, utensilios utilizados para a ordenha. Entre eles,
existem tipos que sdo benéficos ao homem e outros que sdo prejudiciais
(BEHMER, 1999).

BREMER (1999) comenta que, no caso do leite, a quantidade de
microrganismos presentes € um somatério do estado de satude do animal, do
ambiente onde a vaca vive, do ordenhador e de toda higiene utilizada para

a extracdo do mesmo.
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Segundo LARANJA (1997), como exemplos de microrganismos
desejaveis, temos o Streptococus lactis, Streptococus cremoris,
Streptococus diacetilactis e Leuconostoc cremoris que sdo conhecidos
como “fermentos lacticos” e bastante utilizados na elaboracdo dos queijos e

manteigas.

O objetivo de seu uso é para melhorar sabor, aroma e ajudar na
conservacdo desses produtos. Quando elaboramos um queijo ou outros
produtos fermentados a partir de um leite pasteurizado, todos o0s
microrganismos bons, presentes no leite, e a totalidade de microrganismos
patogénicos serdo destruidos. Na producdo do queijo, adicionam-se
“fermentos” que sdo 0s microrganismos, 0s quais irdo ajudar na producéo
de um produto de boa qualidade (MADRID, 1995).

Para o homem, algumas doencas freqlientes podem ser transmitidas
pelo consumo do leite cru, como a tuberculose, a brucelose, a shigelose, a
salmonelose. E por esse motivo que se deve pasteurizar o leite antes de
seu consumo (BRANDAO, 1995).

Segundo LAVAL (1990), a pasteurizacdo consiste em aquecer o leite
a uma temperatura menor que 100°C, normalmente entre 67-72°C, visando

a eliminacdo dos microorganismos patdgenos.

Todos os derivados do leite terdo sua qualidade assegurada ou nao,
dependendo da matéria-prima utilizada e dos possiveis microrganismos que
podem estar presentes (ABIQ, 1995).

O Ministério da Saude - Secretaria de Vigilancia Sanitaria, através da
portaria n° 451, em 19 de Setembro de 1997, estabeleceu, por lei, os
seguintes critérios para controle microbioldgico no sub-item 7.1:Alimentos
Léacteos: incluindo leite (em todas as formas), queijos de todos os tipos, iogurtes, creme e
manteiga, entre outros, para comercializagdo e consumo dos derivados de leite, conforme
tabela 4.4:
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Fonte: Modificado, Ministério da Saude/Vigilancia Sanitaria (1997)

4.3.10 — Higiene e Sanitizacdo do Leite

O leite € um material extremamente rico em nutrientes, possibilitando a rapida

multiplicacdo de microrganismos que podem ser tanto patogénicos ao homem quanto

simples deteriorante. O controle higiénico tem como objetivo evitar e destruir os primeiros

e reduzir, ao maximo, o0s segundos, aumentando a conservacao e a qualidade do leite e seus
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derivados. O controle inicia-se na ordenha e prossegue por todo o fluxo de producéo, até o
varejo. O controle da ordenha deve ser feito através da vacinacdo do gado, da limpeza dos
Uberes antes da ordenha, como ja foi visto anteriormente. A inddstria de laticinios foi uma

das precursoras da implementagdo de praticas higiénicas na producdo (BEHMER, 1999).

Segundo a ABIQ (1995), a agua é o principal agente de limpeza. As substancias
soluveis, como lactose sdo facilmente removidas. A dgua também age arrastando particulas
e substancias insoltveis. Entretanto, o leite contém varias substancias apolares, como, por
exemplo, gorduras que dificultam o processo, deixando residuos. A limpeza na industria
leiteira é critica para a obtencdo de um produto de qualidade. O leite e seus residuos séo
excelentes fontes para o crescimento bacteriano. Além disso os residuos podem sofrer a¢éo
quimica, como oxidacdo dos lipidios, conferindo gosto estranho aos produtos. A

higienizacdo consiste em remover 0s residuos e controlar os microrganismos.

Para LAVAL (1990), os principais problemas enfrentados na limpeza de uma usina
de leite sdo diversos e suas causas decorrem da combinacédo dos fatores:

Aporte constante de microrganismos com o leite que entra na usina. Problematico,

especialmente, nos tanques de armazenagem e na area de recepc¢ao.

- Matéria-prima propicia para o desenvolvimento microbiano.

- Composicdo do leite: especialmente as proteinas sao dificeis de remover.

- O leite é rico em célcio que é um sal bivalente, relativamente insolivel em agua, o
qual origina depositos minerais ao qual se agregam proteinas, formando a “pedra de
leite”. Os processos térmicos utilizados dificultam mais ainda esta remocéo.

- Formacéo de biofilmes: os residuos de leite e os microrganismos formam filmes

sobre as superficies. As bactérias podem colonizar os equipamentos. Uma vez

aderidas a superficie, torna-se muito mais dificil de retird-las ou destrui-las com

sanitizantes.

4.3.11 - Principais Produtos Derivados do Leite

No mercado brasileiro, hd diversos produtos lacteos. Os principais produtos

comercializados enquadram-se nas seguintes categorias:
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(a) Leite Fluido:
Ha trés tipos de leite pasteurizado: A, B e C. O que determina a classificacdo desses
leites s80 o controle de salde dos animais, a higiene na ordenha, as condigdes de
pasteurizacdo e resfriamento (CAMINHOS, 1996; BRANDAO, 1995).

O leite pasteurizado tipo A corresponde a cerca de 1 % do leite comercializado no
Brasil, sendo de qualidade superior a dos leites tipo A, produzidos em paises da Europa e
nos Estados Unidos (BRANDAO, 1995). Uma das obrigatoriedades impostas pela
legislacdo brasileira é a de se pasteurizar o leite tipo A na propria fazenda, ndo podendo ser
transportado cru, o que ndo ocorre nos demais paises (BRANDAO, 1995). A classificacio
do leite como tipo A depende do cumprimento das exigéncias de producéo,
industrializacdo e comercializacdo, e ndo do teor de gordura, como em alguns paises
(BRANDAO, 1995).

O leite tipo B é considerado um produto de boa qualidade, porém com maior
contagem microbioldgica e menor tempo de prateleira que o tipo A. Isso ocorre devido ao
menor controle no resfriamento apos a ordenha e ao maior tempo entre a obtencdo e a
pasteurizacdo, ja que ndo é obrigatoriamente pasteurizado e embalado na propria fazenda
(CAMINHQOS, 1996; BRANDAO, 1995).

O leite tipo C é considerado um produto de baixa qualidade, podendo apresentar,
inclusive, modificacdes no sabor devido ao excessivo desenvolvimento de bactérias antes
da pasteurizagdo, pois ndo ha resfriamento imediato do leite apds a ordenha. O leite cru,
nesse caso, € entregue na plataforma de laticinios a temperatura ambiente, sendo
imediatamente resfriado (CAMINHOS, 1996; BRANDAO, 1995). No Brasil, no leite tipo
C, o teor de gordura é padronizado para 3 % (DRACZ e BRANDAO, 1994).

Ultimamente, alguns produtores de leite tipo B tém sentido a necessidade de
otimizacdo no processo de resfriamento do leite logo apds a ordenha, o que pode ser feito
através de tanques de refrigeracio (IMPORTANCIA, 1997). Entretanto, RUAS-
MADIEDO et al. (1997) divulgaram que a armazenagem a frio favorece o crescimento da
microbiota psicréflla. Logo, ha necessidade de se acidificar o leite (até pH 6,0-6,2) com
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diéxido de carbono, efetivo no controle do crescimento bacteriano. As propriedades
organolépticas do leite sdo recuperadas antes da pasteurizacdo por meio de

desgaseificacdo.

Para  que a validade do leite estenda-se por alguns meses, 0 mesmo tem de ser
tratado industrialmente, de forma que sua qualidade mantenha-se estavel. Isso pode ser
feito de duas maneiras distintas. Uma delas € a esterilizacdo do leite, e a outra é a remocéo
da agua até produzir o leite em p6 (BRANDAO, 1994).

O leite esterilizado, chamado longa vida ou UHT (“ultra high temperature” -
temperatura ultra-alta), é o leite processado a elevadas temperaturas, entre 135 e 150 °C,
durante 2 a 4 segundos, sendo imediatamente resfriado. O resultado desse processamento é
a destruicdo dos microrganismos presentes. Logo ap6s, o produto é acondicionado em
embalagens estaveis, podendo ter uma vida de prateleira que pode variar de 120 a 180 dias
(CAMINHOS, 1996; CORDIER, 1990).

(b)Queijos:

De acordo com o Regulamento Técnico de ldentidade dos Queijos — Portaria N°
146 do Ministério da Agricultura, queijo é definido como um produto fresco ou maturado
que se obtém por separacgdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial
ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de
enzimas especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agressdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,

substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 2002).

E o produto que ocupa 0 segundo lugar, quanto a destinacdo do leite captado sob
inspecdo no Brasil. Segundo VILENA et al. (2001), a partir dos anos 70, esse segmento
ampliou a oferta para inimeras variedades de queijo. Atualmente, existem no mercado

quarenta e nove tipos de queijos de fabricacdo nacional a disposi¢do do consumidor.
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A combinacdo de uma demanda por queijos que resistia bem as crises, e a grande
aceitacdo de queijos novos explica, segundo WILKINSON (1993), a entrada de grandes
grupos no setor. Direcionavam-se, entretanto, para a producdo de queijos finos que
exigiam equipamentos mais sofisticados e automatizados e destinavam-se a um publico

mais resistente a crise.

Entretanto, o mercado formal de queijos sofre com a concorréncia do setor informal
que, segundo a ABIQ (Associagdo Brasileira das Industrias de Queijos), produz quantidade
equivalente, sendo maior, ao segmento organizado. O total da produgdo de queijo no
Brasil, formal e informal, esta por volta de 600 mil/t/ano (VILENA et al., 2001).

(c) Leite em po:

O leite em pd € obtido a partir do leite pasteurizado, sendo concentrado até se
conseguir um produto com 40 a 55 % de matéria seca. Devido a elevada quantidade de
agua que precisa ser removida do leite, o gasto de energia térmica é muito grande. Assim, a
secagem ¢é feita em duas etapas: a primeira, para remover cerca de 30 % de umidade, e a
segunda é a secagem final (BRANDAO, 1994). Para se obter o leite em p0 instantaneo,
pode-se reumidificar o p6 com vapor (de 6 a 15 % de &gua), causando aglomeracédo e
aumento das particulas, seguido de posterior secagem (AINSWORTH, 1996; BRANDAO,
1994). Um outro método € alterar a forma de secagem, de maneira a se obter as particulas
secas com o0 maior tamanho possivel, podendo ser associado ao processo de incorporagéo
da lecitina de soja na superficie do pd. A adicdo de lecitina de soja apenas ndo produz leite
em poO instantdneo (BRANDAO, 1994). Para reconstituir o leite em pd, usa-se,
normalmente, 15 g de matéria seca para 100 mL de agua (CAMINHOS, 1996). Este
produto conserva-se bem a temperatura ambiente devido a baixa atividade de agua, nao

permitindo o crescimento de microrganismos (BRANDAO, 1994).

Em termos tecnoldgicos, € uma agroinddstria avangada, fornecedora de insumos para
a propria industria Lactea e para outros importantes segmentos do ramo alimenticio, como

sorvetes e chocolates.
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Segundo VILENA et al. (2001), a producao nacional de leite em pé estd estagnada
pela concorréncia de produtos importados e pelo crescimento da producéo do leite longa

vida e excedente de producdo externa.

(d) Manteiga:

A manteiga, de acordo com BEHMER (1999), é o produto obtido pela aglomeracao
mecénica da matéria gorda, através do processo de desnatamento do leite com adi¢do ou
ndo de cloreto de sodio.

No Brasil, a producdo de manteiga, segundo VILENA et al. (2001), foi por alguns
anos importante segmento da inddstria Lactea. No entanto, atualmente, esté restrita a um
nicho de mercado que mantém a tradicdo de consumi-la. Esta praticamente desaparecendo,
sendo substituida pela margarina, ndo s6 por questbes de preco e praticidade, como

também por apresentar alto teor de gordura animal.

(e) Leite Fermentado, logurtes, bebidas e sobremesas lacteas

Leite fermentado é o processo resultante de fermentacdo lactica, adicionado ou
ndo a frutas, acUcar e outros ingredientes que melhorem sua apresentacdo e modifiquem
seu sabor. O leite fermentado mais importante, economicamente, é o iogurte, obtido da
coagulacdo do leite pela acdo de dois microrganismos, Lactobacillus bulgaricus e Strepto-
coccus thermophilus, fornecendo uma melhor assimilagdo pelo organismo de certos
componentes, principalmente a lactose e proteinas (BRANDAO, 1995).

O consumo no Brasil, apesar de ter apresentado taxa excelente de crescimento
nos ultimos anos, ainda é pequeno, se comparado ao dos paises mais desenvolvidos. A
tendéncia para os proximos anos € de um grande crescimento do consumo desse produto
devido a sua imagem positiva de alimento saudavel e nutritivo (RENNER, 1986) e também
as variacOes que ele vem apresentando, tais como iogurte congelado tipo sorvete, em forma

de bebidas, com os mais diversos sabores etc.
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Nesta ultima década, houve uma expansdo muito grande na producdo de iogurte
liquido e de bebidas lacteas que sdo produzidas a custo baixo, a partir do aproveitamento

do soro que, normalmente, é jogado fora, mas apresenta alto valor nutricional.

Existem hoje, no mercado, varios tipos de iogurte, classificados de acordo com o
processo de elaboracdo, adicdo de ingredientes, composicdo, consisténcia e textura
(BRANDAO, 1987). Sio eles:

- iogurte tradicional: em que o processo de fermentacdo ocorre dentro da propria
embalagem, ndo sofre homogeneizacédo e o resultado é um produto firme, mais ou menos
consistente;

- iogurte batido: o processo de fermentacdo ocorre em fermentadeiras ou incubadora,

com posterior quebra do coagulo;

- iogurte liquido: o processo de fermentacdo é realizado em tanques; €
comercializado em embalagens plasticas tipo garrafa ou tipo “longa vida”;

- bebidas lacteas: além do iogurte, contem soro de queijo, e assim, ndo podem ser

denominados iogurtes, pois o teor de sélidos ndo-gordurosos do leite ndo atende a

especificacdo minima.

Segundo VILENA et al. (2001), encontram-se no mercado brasileiro 112 marcas de

iogurte com frutas, 48 de iogurte natural e 63 de outros tipos.

(f) Doce de Leite, Leite Condensado e Creme de Leite:

Doce de leite é o produto resultante da coccdo da mistura de leite e agUcar,
adicionando ou néo outras substancias, como coco, amendoim, ameixa etc., até alcancar a
concentragdo conveniente (BRANDAO, 1995).

Existem dois tipos de doce de leite: em pasta e em tabletes. A diferenca entre eles
estd na concentracdo que o produto atinge no ponto final (BEHMER, 1999).

O doce de leite € um produto de alto valor nutritivo, aliado ao excelente sabor,

podendo contribuir com significativa porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais.
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Creme de leite é o produto resultante, de acordo com BRANDAO (1995), do
processo de maturacao e pasteurizac¢ao da nata do leite.

O leite condensado estd no mercado brasileiro desde 1921, sendo um dos mais
antigos produtos da inddstria Lactea. O crescimento mais significativo na producéo e,
conseqiientemente, nas vendas ocorreu a partir dos anos 90 com o aumento do poder
aquisitivo da populacéo e a alternativa de embalagem cartonada que barateou o produto. O
creme de leite é também um produto tradicional no mercado brasileiro, tendo sua varia¢éo
de consumo em funcdo da disponibilidade da renda do consumidor. Segundo,, VILENA et

al. (2001), ha no mercado sete marcas de leite condensado e trés marcas de creme de leite.

(g)Soro de Leite

O soro de leite ¢ um liquido claro, de cor amarelada, que se separa da coalhada
durante a fabricacdo do queijo (ROLLAND, 1991).

E definido também como o liquido resultante da coagulacio do leite na fabricacio de

queijo, apos separacdo da maior parte da caseina e da gordura (MADRID, 1995).

O percentual de agua presente é de, aproximadamente, 93 a 94 %. Os demais
componentes presentes no soro sao: lactose (4,5 a 5,0 %), proteinas soltveis (0,7 a 0,8 %),
lipideos (4,5 a 5,0 %), sais minerais (0,6 a 1,0 %), contendo ainda quantidades apreciaveis
de outros componentes, como acido lactico (0,05 %) e acido citrico, além de quantidades
menores de compostos nitrogenados n&o-protéicos e vitaminas do grupo B (GONZALEZ,
1996).

GONZALEZ (1996) relata que esse subproduto representa, aproximadamente, 85 a
95 % do volume de leite e retém em torno de 55 % dos nutrientes do leite.

O extrato seco total do soro de leite é de, aproximadamente, 7 %, sendo, em média
4,5 % constituido de lactose, 0,9 % de proteina e 0,5 % de sais (MOOR, 1989).
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Segundo VILENA et al. (2001), o uso do soro de leite ampliou-se imensamente com
o0 desenvolvimento de novos produtos que o utilizam em forma de pé. Além do alto valor
nutritivo, o soro substitui, a custos mais baixos e com vantagens, o leite em pé em varios

alimentos industrializados. Seu uso mais difundido hoje é na fabricacdo da bebida L&ctea.

E continua destacando que € possivel utilizar o soro em industrias e cosmética com
derivados, como a lactose, caseinas e lactoalouminas. O Brasil importou, em 1998, 9 mil

toneladas de soro de leite, o equivalente a 109 milhdes de litros de leite.

4.3.12 — Geracao de Rejeitos

Na industria de laticinios, de acordo com BRAILE (1971), a quantidade e a carga de
poluentes das aguas residuarias (efluentes) variam bastante, dependendo dos tipos de
produtos e da quantidade de agua utilizada, da tecnologia do processo e do controle
exercido sobre esses processos.

Segundo PEIRANO (1995), as principais fontes de despejos de laticinios e produtos

derivados séo:
- lavagem e limpeza de produtos remanescentes nos caminhdes-tanque, vasilhames,
tubulages, tanques e demais equipamentos envolvidos diretamente na producéo;

- derrames devido a vazamentos, operacOes deficientes de equipamentos e
transbordamento de unidades;

- perdas do processo durante as operacOes de equipamentos como pasteurizador,
arraste de produtos durante a operagéo de evaporacdo na producdo de leite condensado e
em po;

- descartes de subprodutos como soro e produtos rejeitados;

- solugdes utilizadas na desinfeccdo de equipamentos;

- arraste de lubrificantes durante as operacdes de limpeza de equipamentos.

Na fabricacdo de queijo, os efluentes liquidos sé@o semelhantes aos das demais
unidades de processamento da industria de laticinio, acrescido de coadgulos de leite, e seu
pH é mais baixo do que o do processamento de leite e de creme, por exemplo, devido a
formacdo de &cido lactico pela acdo microbiana, além do soro gerado nessa transformacéo
(BRAILE, 1991).
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A avaliacdo de cargas poluidoras em efluentes liquidos deveria, segundo
PAWLOWSKY et al. (1999), ser realizada pela deteccdo e quantificacdo de cada
componente separado, 0 que ndo € feito na préatica, a ndo ser em casos de contaminantes

especificos, como, por exemplo, no caso de pesticidas, cianetos, metais pesados.

A matéria organica € avaliada de uma maneira global, indiretamente por meio do
parametro denominado Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO), Demanda Quimica de
Oxigénio (DQO) ou Carbono Orgéanico Total (COT). A DBO € o parametro mais usado
mundialmente e determina a quantidade de oxigénio dissolvido, necessario para degradar,
biologicamente, certa quantidade de matéria organica contida em uma amostra de efluente
liquido (PAWLOWSKY et al., 1999).

A relagdo DBO/DQO, segundo PEIRANO (1995), para efluentes brutos, varia de
0,07 a 1,03 e tem valor médio aproximado de 0,57. Destacam, PAWLOWSKY et al.
(1999) que valores proximos a unidade indicam alta taxa de matéria organica por unidade

de massa, sendo esses rejeitos mais facilmente biodegradaveis.

Com referéncia a DBO, BRAILE (1991) ressalta que a variagdo encontrada nos
despejos é grande em funcdo do produto fabricado, ja que diferentes quantidades do
oxigénio sdo necessarias para a oxidagdo de diferentes constituintes do leite, tais como
gorduras, carboidratos e proteinas.

Tabela 4.5: Valores de DBO gerados no processamento de varios produtos lacteos

Produto DBO (mg/L) DBO Média
Faixa de Variagédo (mg/L)
Soro de Leite 25.000 - 120.000 60.000
Leite Desnatado 40.000 - 73.000 82.000
Leite Integral 84.350 — 125.000 117.000
Manteiga 55.000 - 72.000 68.000

Fonte: Modificado, BRAILE (1991)
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Tabela 4.6: Carga organica de alguns constituintes do Processamento do Leite

Constituintes Kg DBO/Kg do Componente *
Caseina 1,04
Proteinas do Leite 1,03
Gordura do leite 0,89
Glicose 0,66
Lactose 0,66
Acido Latico 0,63
Fonte: Modificado, BRAILE e CAVALCANTI (1979)
* Valor Médio

Conforme pode ser visualizado nas tabelas, é significativa a contribuicdo da
producéo de leite e derivados para 0s rios, caso tratamentos de reducédo da carga orgénica

n&o sejam realizados.

Com relacdo ao pH, de acordo com PERIRANO (1995), MEDEIROS (1993) e
BRAILE (1979), o valor do pH dos despejos brutos varia na faixa de 4,2 a 9,2. Despejos
de laticinios entram, rapidamente, em decomposic¢do com odor caracteristico, quando o pH
assume valores abaixo de 4,0. Esse parametro é afetado, principalmente, pelo tipo e

quantidade de agentes quimicos e desinfetantes utilizados na limpeza.

Em relacdo a temperatura, segundo PEIRANO (1995), na pratica, encontram-se
variacoes de 19° C a 42° C e média de 30° C.

Em relacdo aos solidos em suspensdo, PEIRANO (1995) cita que a concentracdo de
solidos em suspensdo nos despejos varia em funcdo das operacGes realizadas nas diversas
etapas de processamento do leite, indicando valores de 500 a 2300 mg/L, sendo a maioria
volatil, de natureza organica. O aumento de matéria ndo-organica nos soélidos totais
poderia refletir a contribuicdo de materiais ndo-organicos tanto nos detergentes quanto nos

desinfetantes.
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4.4 - TRATAMENTO DOS REJEITOS DA AGROINDUSTRIA DO LEITE

H& diversos tipos de tratamento para reducdo da carga orgédnica de efluentes
industriais. De acordo com PAPA (1999), um sistema de tratamento de efluentes é

constituido basicamente de duas etapas: pré-tratamento e tratamento bioldgico.

O pré-tratamento constitui de um sistema de captacdo de todos os efluentes liquidos
direcionados de tal forma a passar por grades simples para retencéo de sélidos grosseiros,
desarenadores para remocdo de particulas pesadas, caixa de gordura para retencdo da
gordura do efluente, um medidor de vazdo e, dependendo da variedade de produtos
produzidos, um tanque de equalizacdo faz-se necessario para ajustes de pH e volume de
lancamento. O pré-tratamento tem a funcdo de preparar o efluente para o tratamento
bioldgico (ABIQ, 1995).

O tratamento bioldgico tem como funcdo a reducdo da carga organica sollvel aos
parametros estipulados pela legislagdo ambiental e, geralmente, podem ser realizados por
sistemas denominados: lodos ativados, filtros bioldgicos, valos de oxidacéo, filtros
anaerdbicos, reatores anaerébicos de fluxo ascendente, lagoas aeradas e/ou uma
combinacéo destes (ABIQ, 1995).

Para BRAILE (1991), é ponto fundamental minimizar o volume e a carga poluidora
dos efluentes liquidos nos processos de fabricacdo, no que diz respeito as dimensdes finais

de m sistema de tratamento de efluentes.

Segundo MACHADO (1999), na escolha de um ou outro sistema biologico , deve-se
levar em consideracdo alguns parametros, tais como: eficiéncia no atendimento aos
parametros da legislacdo, area disponivel, localizagdo da industria, custo da alternativa, ao
mesmo tempo em que se deve refletir a politica global de utilizacdo dos recursos

disponiveis e os efeitos adversos ao meio ambiente.

RICHARDS (1997) destaca que, em muitas industrias, o soro € considerado ainda
como um residuo e, sendo um potente agente de poluicdo devido a sua composi¢do

quimica, constitui um dos maiores problemas de rejeito industrial em todas as nagdes,
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tendo caréater especial por se tratar de um produto alimenticio. Em termos de quantidade,
RICHARDS (1997) destaca que, para se produzir um quilograma de queijo, pode ser

gerado de 9 a 12 litros de soro.

Segundo DALAS (1999), a quantidade de soro gerado no processo de fabricacdo de
queijo é funcdo do tipo de queijo produzido e das técnicas de fabricacdo empregadas e, em

média, 80 a 90 % do volume total do leite utilizado é separado como soro.

O grande inconveniente no tratamento do soro de leite, enquanto despejo industrial,
comenta BRAILE (1991), é a grande concentragdo em matéria organica e a deficiéncia em
nitrogénio, dificultando de maneira consideravel a estabilizacdo do soro de leite por meio

de métodos convencionais de tratamento bioldgico.

Para PAPA e VIEIRA (1999), nenhuma fabrica de queijo ou caseina pode ser
construida, atualmente, sem dispor de instalacBes para tratamento ou utilizacdo do soro
resultante. A alta DBO, resultante da degradagdo bioldgica das proteinas e da lactose do
soro, torna inviavel, economicamente, a instalagdo de uma planta de purificagdo bioldgica
para seu tratamento, pois a presenca de soro no efluente pode significar a duplicagdo do

sistema.

Qualquer que seja, no entanto, a escolha do tipo de tratamento de efluentes em uma
industria de laticinios, consideram PAPA (1999) e BRAILE (1991), é sempre importante
cuidar que o soro de leite tenha uma destinacdo a parte, o que viabiliza a avaliacdo de
alternativas mais adequadas para 0 mesmo, tais como alimentacdo animal, utilizagdo em

agricultura, decomposicdo anaerdbia para geracdo de biogas, concentracdo ou secagem.

E, destaca ainda BRAILE (1991), a utilizacdo econémica do valor nutritivo do soro é
a melhor opg¢éo, devendo-se levar em conta os custos envolvidos e, de acordo com PRIMO
(2001), é necessario quantidade razoavelmente grande em volume para possibilitar extrair

do soro seus subprodutos, necessitando-se de investimentos consideraveis.
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4.5 - APROVEITAMENTO DOS REJEITOS INDUSTRIAIS

De acordo com RATTNER (2000), a partir de meados do Século XVIII, destruiu-se
mais a natureza que em toda a historia anterior. O modelo econémico, do progresso,
baseado tdo somente na producdo, cada vez maior, de bens materiais, entende a natureza
como a base fisica, fonte ilimitada de recursos, um simples objeto a servigo do homem. O
crescimento econdémico, por sua vez, gerou enormes desequilibrios. Se, por um lado, nunca
houve tanta riqueza e fartura, concentrada nos paises mais ricos, por outro lado, a miséria,
a degradacdo ambiental e a poluicdo vém aumentando de forma extremamente
preocupante. Segundo GOLDEMBERG (2001), o que caracteriza as mudangas ambientais
causadas pelo “crescimento” econémico € o fato de ocorrerem em um curto periodo de
tempo, expressando-se em forma de polui¢do urbana do ar; a poluicdo do ar em ambientes
fechados; a chuva acida; a diminuicdo da camada de 0z6nio; o aquecimento por efeito
estufa e mudanca de clima; a disponibilidade e a qualidade de &gua doce; a degradacédo
costeira e marinha, o desmatamento e a desertificacdo, os residuos tdxicos, quimicos e
perigosos. Os problemas citados séo causados pelo aumento populacional, o crescimento e
a mudanca de padrdes das industrias, o transporte, as praticas ndo-sustentaveis da chamada
agricultura consumidora de insumos, a disposi¢do inadequada de residuos e, até mesmo, o

turismo predatorio.

Essa postura tem contribuido para a apresentacdo de um quadro onde 0S recursos
naturais estdo esgotando-se e ha um aumento crescente de lixo urbano e rejeitos industriais.
Esse resultado, para CAPRA (1996), é fruto do paradigma forjado em trezentos anos de
Revolucdo Industrial e Cientifica, de uma visdo cartesiana, mecanicista e reducionista do
mundo que divide o Universo em compartimentos estanques; nao se consegue

compatibilizar a atividade econdmica e a conservagao do meio ambiente.

O controle efetivo da geracdo, do armazenamento, do tratamento, da reciclagem e
reutilizacdo, do transporte, da recuperacdo e do depdsito dos residuos perigosos é de
extrema importancia para a saide humana, assim como para a prote¢cdo ambiental. Uma
das primeiras prioridades do manejo de residuos perigosos é sua minimizagdo, como parte
de um enfoque mais amplo de mudanca dos processos industriais e dos padrdes de
consumo, por meio de estratégias de prevencdo a poluicdo e de tecnologias limpas
(CNUMAD, 2001).
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Dentre as tecnologias mais limpas, uma das mais utilizadas pelo seu baixo custo € a

chamada 3 R’s: Reducéo, Reutilizacdo e Reciclagem.

A estratégia de reducdo ou eliminacdo de residuos ou poluentes na fonte geradora
consiste no desenvolvimento de acdes que promovam a reducdo de desperdicios, a
conservacdo de recursos naturais, a reducdo ou eliminacdo de substancias tdxicas
(presentes em matérias-primas ou produtos auxiliares), a redugdo da quantidade de
residuos gerados por processos e produtos e ,conseqiientemente, a reducdo de poluentes

lancados ao o ar, solo e aguas (CETESB, 1998).

A reutilizacdo, ou reuso, é qualquer pratica ou técnica que permita a reutilizacdo do
residuo, sem que o mesmo seja submetido a um tratamento que altere as suas

caracteristicas fisico-quimicas (CETESB, 1998).

A reciclagem pode ser dentro e fora do processo. A reciclagem dentro do processo
permite o reaproveitamento do residuo como insSumo No Processo que causou sua geracao.
A reciclagem fora do processo permite o reaproveitamento do residuo como insumo, em
um processo diferente daquele que causou sua geracdo. A reciclagem também pode ser
definida como o processo através do qual os residuos retornam ao sistema produtivo como
matéria-prima. Esse retorno ao processo produtivo pode ser de forma artesanal ou
industrial. Com a reciclagem, obtém-se um resgate daqueles residuos que ainda podem ter
utilidade e, dessa forma, reduz-se a quantidade de residuos que terdo de ser adequadamente

dispostos.

De acordo com VILHENA (2003), a sustentabilidade econdmica € extremamente
importante aos projetos de preservacdo ambiental, reduzindo custos com tratamentos
especificos. Nesse contexto, a reciclagem tem-se mostrado excelente oportunidade de
alavancagem de novos empreendimentos, traduzindo-se em geracdo de emprego e renda
para diversos niveis da piramide social. Em termos préaticos, um determinado material s
sera recuperado se seu preco de venda puder ser menor ou igual ao preco do mercado ou,
entdo, se for mais barato recuperd-lo que transporta-lo e trata-lo ou dispd-lo
adequadamente (ROCCA, 1993).
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4.5.1 — Aproveitamento do Soro de Leite

De acordo com BORBOLETO (1997), na indudstria de alimentos, a utilizacdo dos
residuos pode revelar-se uma atividade com bons resultados econémicos, pois, além da
venda dos subprodutos ou das novas matérias-primas obtidas, haverd uma melhoria
consideravel na preservacdo do meio ambiente. Além disso, diminuirdo também o0s custos

com os processos de tratamento de efluentes.

FERREIRA (1997) relata que as possibilidades de utilizagdo do soro na alimentagéo
humana sdo muito variadas, porém, segundo VEISSEYRE (1988), seu conteddo
relativamente elevado em sais minerais constitui um inconveniente que limita, em alguns
casos, 0 consumo do produto bruto, necessitando-se, assim, de realizar tratamentos para

sua adequagcéo.

Segundo NEVES (1993), citado por RICHARDS (1997), o soro pode ser utilizado na
fabricacdo de diversas bebidas ap6s ter sido ou ndo acidificado biologicamente e ser
misturado com casca e com sucos de frutas concentrados, tais como: maracuja, laranja,
morango, entre outros. A composi¢do final varia de acordo com a quantidade de soro de

leite utilizado e com o tipo de suco empregado.

HOFFFMAN et al. (1997), citados por ALMEIDA et al. (2001), relatam que bebidas
lacteas sdo produtos formulados contendo iogurte, soro de leite, polpa de frutas e outras

matérias-primas e aditivos.

De acordo com FERREIRA (1997), a bebida de soro fermentado, ja adicionado de
acucar, devera receber aromas, corantes, sendo envazado e mantido sob refrigeracéo até a

comercializacao.

Segundo HOFFMAN et al. (1997), citados por ALMEIDA et al. (2001), esses
produtos ainda ndo receberam definicdo e caracterizacdo precisa. Neste particular, a

concentracdo de soro da mistura nao se apresenta bem definida.
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De acordo com HOLSINGER et al. (1973), citados por RICHARDS (1997), o soro
também pode ser utilizado na producéo de bebidas fermentadas alcodlicas e com baixo teor

de alcool, por exemplo, cervejas e vinhos com baixos teores alcodlicos.

A Portaria n° 57 de 7 de dezembro de 1999, do Ministério da Agricultura, estabelece
a identidade e os requisitos minimos de qualidade para bebidas lacteas. De acordo com a
referida Portaria, bebida Lactea é o produto obtido a partir do leite ou leite reconstituido
e/ou derivados de leite, fermentado ou ndo, com ou sem adicdo de outros ingredientes, em
que a base Léactea represente, pelo menos 51 %, (cinglienta e um por cento) massa/massa

(m/m) do total de ingredientes do produto.

Pode-se aproveitar o soro de leite na producdo de ricota. Seu principio é baseado na
precipitacdo das proteinas do soro por meio de calor associado a acidificagdo. A ricota é
um produto de origem italiana, sendo normalmente fabricada a partir do leite, utilizando-se
de uma precipitacdo dupla, a fim de coagular todas as proteinas. No Brasil, é produzida

usando-se soro como matéria-prima (CETEC, 1985).

A fabricacdo de ricota, segundo CETEC (1985), é uma das formas mais simples e
econémicas de aproveitamento do soro proveniente de varios tipos de queijos por ndo
requerer equipamentos adicionais para sua elaboragdo. Pode-se usar o soro de queijo
minas, prato, mussarela e outros, com limitacdo: sua acidez deve ser baixa para evitar a

precipitacdo da proteina durante o aquecimento, antes da adi¢do do acidulante.

Outras formas de aproveitamento do soro de leite podem ser utilizadas, porém
requerem o uso de tecnologias especiificas na transformacdo do soro em matérias-primas
de amplo uso pelas industrias (USDEC, 1997).

Ainda, segundo USDEC (1997), as aplicacOes de soro de leite como ingrediente
alimenticio tém sido conhecidas ao longo dos ultimos vinte anos, mas 0 uso do soro de
leite € muito antigo, e vem desde a Grécia antiga. Hipdcrates ja prescrevia soro de leite
como fonte nutricional ha mais de dois mil anos.

Segundo DALLAS (1999), os Estados Unidos sdo o maior produtor e exportador de

soro de leite e lactose no mundo.
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De acordo com LAGRANGE e DALLAS (1998) e DALLAS (1999), o soro de leite
€ um ingrediente que apresenta vantagens significativas em reducdo eficiente de custos,
guando comparado a alternativas existentes, e é utilizado praticamente em todos os setores

de processamento de alimentos.

Em todo o mundo, destaca LAGRANGE e DALAS (1998), o nimero de novos
produtos l&cteos esta crescendo a uma taxa muito superior a qualquer outra categoria de
alimentos, devido ao fato de os derivados de leite encaixarem-se com perfeicdo na
tendéncia atual de valorizacdo da saide. Nenhum outro ingrediente apresenta flexibilidade

e adaptabilidade semelhante a do soro de leite.

MING (1998, relata que o uso do soro de leite e concentrados protéicos de soro,
quando usados em produtos fracionados ou emulsionados, principalmente presuntos e
apresuntados, proporciona aumento de rendimento do processo de fabricacdo, diminuigédo
dos custos com ingredientes e aditivos, sendo capaz de conferir propriedades funcionais

aos derivados de carne, a0 mesmo tempo, ajudando a preservar a qualidade nutricional.

HUGUNIN (1999) descreve que os produtos de soro oferecem maultiplos beneficios
nutricionais, sendo possivel a substituicdo parcial dos solidos do leite desnatado em
iogurtes refrigerados ou concentrados protéicos de soro. SubstituicGes de 40 % das
proteinas do leite desnatado por proteina concentrada de soro a 80 % proporcionam
estabilidade térmica e resultam em bebidas com alta viscosidade inicial e uma melhor

viscosidade depois de homogeneizado.

DALLAS (1999) relata que o soro de leite em po e seus derivados podem ser
utilizados em temperos de salgadinhos, agregando sabor, textura, ou reduzindo custos dos
fabricantes, enquanto MING (1998) relata que se pode adicionar soro de leite
desmineralizado ou proteina concentrada de soro ao doce de leite, proporcionando controle
do sabor, cristalizagdo da lactose, evitando-se problemas de textura.

Em sorvetes, DALLAS (1999) relata que estudos demonstram que, quando utilizado
soro de leite desmineralizado, o grau de substituicdo pode aumentar para 30 a 40 % do leite
em po desnatado, sem que haja qualquer percepcdo da presenca de soro.
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Proteinas de soro podem ser utilizadas para substituir clara de ovo, ovo inteiro e leite
em po desnatado, em produtos de panificacdo, oferecendo vantagens econdmicas,
nutricionais, microbioldgicas, bem como apresentando o rotulo de valor nutricional mais
atrativo, relata USDEC (1999).

Quanto ao uso da lactose, COSTA (1995) relata que na industria de alimentos esse
derivado lacteo pode ser utilizado como fixador de aromas, emulsionante, caramelizador
de produtos fritos, absorvente de pigmentos, aclcar de cobertura para enfeite e tostagem de
pdes. Pode ser usado, ainda, segundo COSTA (1995), em bolos e biscoitos como
melhorador da digestibilidade em alimentos infantis. Enfatiza DALLAS (1999) que
pipocas, batatas fritas, chocolates, bombons, recheios e coberturas e, naturalmente,
sorvetes levam, de alguma forma, soro de leite e derivados para agregar sabor, textura ou

reduzir custos ao fabricante.

Quanto a outros usos da lactose, ressalta COSTA (1995) que, na industria
farmacéutica, a lactose é utilizada como suporte de principio ativo de comprimidos e

pilulas.

4.6 — ASPECTOS GERAIS DA PRODUCAO E CONSUMO DO LEITE

O Brasil é o maior produtor de leite da América Latina, estando entre os dez maiores
produtores do mundo. As principais areas de producéo leiteira no Brasil estdo concentradas
nas regifes Sul e Sudeste (TRENDS, 2002). Ultimamente, o Estado de Goiéds tem-se
destacado quanto a producdo leiteira, em funcdo da topografia, clima e solo favoraveis,
ficando atras apenas do Estado de Minas Gerais (RENTERO, 1999).

Apesar da alta producdo de leite, o Brasil ainda precisa importar o produto. A
necessidade de importacdo ocorre porque, apesar de um rebanho numericamente grande, a
producéo ndo atende ao consumo interno de produtos lacteos (LARANJA, 1997). Segundo
publicacdo do “International Dairy Federation” (TRENDS, 2002), paises como Uruguai e
Argentina séo considerados mais eficientes que o Brasil na producéo de leite, e ainda com
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custos 25% mais baixos. Em 1995, a produtividade brasileira (litros/vaca/ano) chegou a
900 litros, contra 3.500 e 2.580 litros da Argentina e Uruguai, respectivamente
(LARANJA, 1997; EFEITQOS, 1997).

XAVIER (1997) acredita que o Brasil estd caminhando para torna-se auto-suficiente

em producéo leiteira.

Segundo FERREIRA (1997) e BUTRISS (1988), os fatores que influenciam, de
forma mais significativa, o consumo de produtos lacteos séo renda disponivel, preco dos

produtos, contingente populacional e habitos alimentares.

FERREIRA (1997) discute que a estabilizacdo da economia brasileira proporcionou
maior poder aquisitivo e queda da inflagdo, levando a mudancas de habitos alimentares. O
brasileiro, entdo, tem consumido mais leite e derivados, como queijos e iogurtes
(EFEITOS, 1997). Assim, o aumento da demanda interna possibilitou uma melhor
remuneracao do produtor de leite, incentivando o incremento da producdo em todo o pais
(RENTERO, 1999).

De acordo com os censos agropecuarios do IBGE, no periodo de 2000 a 2003, a
producéo de leite no pais apresentou um crescimento de 12,18 %, com o seguinte perfil de
producéo:

Tabela 4.7: Perfil da Producdo de Leite no Brasil por Regido, em Litros, Periodo: 2000 a
2003

2003 2002 2001 2000
Regifes x 10° L x 10° L x 10° L x 10° L
Centro-Oeste 3.534.533 3.507.640 3.246.318 3.080.121
Nordeste 2.507.793 2.366.493 2.266.111 2.159.230
Norte 1.498.265 1.561.895 1.236.607 1.049.768
Sul 5.779.489 5.507.640 5.187.765 4.904.356
Suldeste 8.933.782 8.747.880 8.573.152 8.573.731
TOTAL 18.719.329 18.183.908 17.263.635 16.687.085

Fonte: IBGE, Censos Agropecuarios — Anos: 2000, 2001, 2002 e 2003
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Para VILENA et al. (2001), uma das situagfes mais preocupantes estd no
crescimento do mercado informal que esta crescendo mais que o formal. O Brasil ja
conseguiu ter 77 % do leite produzido sob inspecdo, em 1987, e dez anos depois, em 1997,

apenas 54 % do leite foram fiscalizados, quanto as condicGes sanitarias e higiénicas.

O consumo de leite per capita/ano no Brasil ¢, em média, de 125 litros/ano
(LARANJA, 1997).

A regido Nordeste, segundo dados do IBGE, concentra apenas 11,4 % do total de
leite produzido no Brasil, apresentando, em termos de estabelecimentos industriais com
inspecdo, fornecidos pelo DIPOA/MA para 1999, 134 postos de resfriamento (16,0 % do
total do Brasil), 40 Usinas de beneficiamento (11,5 % do total) e apenas 16 fabricas de
laticinios (1,8 % do total). Percebe-se que ha uma quantidade muito grande de postos de
resfriamento que vem aumentando nos ultimos anos quando, no restante do Brasil, move-
se no sentido de acabar com essas unidades através da coleta de leite a granel, ao lado de
um pequeno numero de usinas e fabricas que pouco podem fazer frente a concorréncia das
localizadas em regides mais desenvolvidas, apresentando um crescimento no periodo de
2000 a 2003 de 16,14 %, com o seguinte perfil de producao:

Tabela 4.8: Perfil da Producdo de Leite no Nordeste do Brasil, em Litros, Periodo:
2000 a 2003

2003 2002 2001 2000
Estados x 10° L x 10° L x 10° L x 10° L
Alagoas 241.016 224.014 244.046 217.887
Bahia 794.965 752.026 739.099 724.897
Ceara 352.832 341.029 328.127 331.873
Maranh&o 230.205 195.447 155.452 149.976
Paraiba 125.872 117.024 105.547 105.843
Pernambuco 375.575 391.577 360.266 292.130
Piaui 74.179 74.930 77.628 76.555
Rio Grande do Norte 174.146 158.277 143.074 149.927
Sergipe 139.003 112.168 112.873 115.142
Totalizagdo 2.507.793 2.366.492 2.266.112 2.164.230

Fonte: IBGE, SIDRA (2004)
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Em Sergipe, de acordo com MORATO (2003), 25 % das agroindustrias sdo usinas de

beneficiamento de leite de micro e pequeno porte.

Segundo DIPOA/MA, existiam, em Sergipe, em 1999, cinco usinas de
beneficiamento com mais de 500 mil litros de leite processados por ano, duas usinas com
producéo entre 50 mil e 100 mil litros, uma usina com producédo entre 20 mil e 50 mil e
duas usinas com producéo entre 5 mil e 10 mil litros, tendo seis postos de refrigeracdo no
Estado.

No periodo de 2000 a 2003, Sergipe apresentou um crescimento da producdo de leite
em 20,72 %, sendo o quarto Estado do Nordeste que apresentou maior crescimento,

segundo o seguinte perfil de producdo:

Tabela 4.9: Perfil da Producdo de Leite em Sergipe, em Litros, Periodo: 2000 a 2003

2003 2002 2001 2000
Municipios x 10° L x 10° L x 10° L x 10% L
Araua 828 773 757 776
Amparo de Sdo Francisco * 319 270 222 240
Aquidabd * 5.253 3.108 3.136 1.922
Areia Branca 586 534 490 462
Aracaju 99 101 106 110
Brejo Grande 577 308 308 162
Barra dos Coqueiros 106 105 93 89
Boquim 748 771 732 697
Canidé de Séo Francisco * 7.170 4.462 4,945 5.500
Carira * 4.674 4.452 4.322 4.077
Combe * 850 799 733 680
Cedro de Séo Jodo * 465 440 491 378
Capela * 3.526 2.940 3.066 2.625
Carmopolis 159 170 173 185
Campo do Brito * 2.108 2.243 2.136 2.034
Cristinapolis 656 628 579 597
Canhoba 758 710 667 929
Divina Pastora 823 789 774 857
Estancia 1.606 1.173 1.159 1.448
Frei Paulo * 3.458 3.293 3.197 3.045
Feira Nova * 3.450 2.247 2.100 2.258
Gararu * 6.244 4.405 4,715 5.750
Graccho Cardoso * 2.645 2.200 2.244 2.750
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(Continuacéo)

2003 2002 2001 2000
Municipios x 10° L x 10° L x 10° L x 10% L
General Maynard 58 60 55 61
Itabaianinha 1.771 1.587 1.530 1.687
Ilha das Flores 360 250 225 135
Itabi * 4.018 3.196 3.050 2.585
Itabaiana * 2.835 2.984 2.842 2.707
Itaporanga D" Ajuda 685 690 667 680
Indiaroba 295 283 260 285
Japaratuba 857 791 864 830
Japoata * 1.687 792 579 514
Laranjeiras 746 688 720 826
Lagarto * 4.040 4.143 3.946 3.653
Monte Alegre de Sergipe * 6.150 4.620 4.950 5.940
Malhado dos Bois * 388 268 275 320
Muribeca * 628 374 402 356
Moita Bonita 404 425 405 385
Macambira * 551 580 563 536
Malhador 324 341 325 309
Maruim 382 246 259 285
Nossa Senhora da Gloria * 10.800 7.500 7.800 9.600
Nedpolis * 989 539 459 437
Nossa Senhora Aparecida * 1.994 1.899 1.809 1.722
Nossa Senhora de Lourdes * 2.940 2.145 2.200 1.925
Nossa Senhora das Dores * 2.790 2.599 2.406 2.494
Nossa Senhora do Socorro 306 327 355 375
Poco Redondo * 8.680 5.775 6.300 6.510
Porto da Folha * 9.280 6.463 6.958 7.475
Propria * 947 714 679 756
Pirambu 159 109 115 124
Pacatuba 2.209 914 832 480
Pedra Mole * 608 640 621 591
Pinhdo * 1.073 1.129 1.164 1.130
Poco Verde * 2.388 2.187 2.329 2.212
Pedrinhas 371 330 311 288
Ribeirépolis * 1.414 1.469 1.535 1.582
Rosario do Catete 631 674 649 683
Riachuelo 253 187 183 197
Riachédo do Dantas * 3.428 3.369 3.5630 3.428
Santana do S&o Francisco * 223 61 76 97
Sdo Domingos * 270 270 260 253




Capitulo 4 — Referencial Teorico 62
(Continuacéo)
2003 2002 2001 2000
Municipios x 10° L x 10° L x 10° L x 10% L

Séo Francisco * 316 182 163 156
Siméao Dias * 3.354 3.403 3.257 3.092
Sdo Miguel do Aleixo * 743 708 687 630
Séo Cristovao 893 986 931 1.004
Siriri * 1.170 936 1.000 1.040
Salgado 933 950 905 875
Santa Luzia do Itanhi 708 612 559 614
Santa Rosa de Lima * 418 378 325 341
Santo Amaro das Brotas 380 378 253 271
Telha * 661 588 560 562
Tobias Barreto * 3.575 3.424 3.530 3.460
Tomar do Geru 775 716 710 724
Umbauba 311 348 365 346

TOTAL 139.277 112.148 112.878 115.139

Fonte: IBGE, Censos Agropecudrios — Anos: 2000, 2001, 2002 e 2003

* Municipios do Semi-Arido de Sergipe

O Municipio de Nossa Senhora da Gloria é o maior produtor de leite de Sergipe,
representando, em média, 7,75 % da producdo de leite do Estado. No periodo de 2000 a

2003, houve um crescimento na producdo de leite do municipio, na ordem de 12,50 %.

4.7 - ABORDAGEM SOCIO - ECONOMICA

O objetivo do desenvolvimento é satisfazer as necessidades e as aspiracdes
humanas: “Perseguindo estes objetivos, no passado, ndo nos preocupamos com 0S
impactos do crescimento econdmico sobre o Meio Ambiente. Agora temos que nos
preocupar com o0 desgaste ecolégico sobre as nossas perspectivas econémicas”
(BRUNDTLAND, 1988).

Atualmente, é necessario incorporar 0s custos relativos aos controles ambientais,
por exemplo, os custos com a instalacdo e A operacdo de equipamentos para tratamento de
emissdes gasosas e efluentes liquidos. N&o sdo poucos 0s exemplos de empresas, em todo
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0 mundo, que apresentam passivos ambientais elevados, por terem, em algum momento,

deixado de considerar os custos envolvidos no descarte de residuos de suas atividades.

Considerando que a humanidade apresenta necessidades ndo-satisfeitas e que, por
iSSO, NOvos investimentos sempre serdo necessarios, torna-se imperiosa a insercdo dos

custos ambientais nas analises econémicas dos empreendimentos (BELLIA, 1996).

Até agora os mercados ndo tém incluido os custos com a degradacdo ambiental.
Externos aos processos produtivos, 0os danos causados ao meio ambiente, ndo-computados
no custo dos produtos, traduzem-se em custos para as geragdes futuras; em alguns casos,

podemos, até mesmo, dizer custos a serem pagos pela nossa geracdo, no futuro.

Tomemos como exemplo a utilizagdo de um rio, enquanto corpo receptor de
lancamentos de efluentes liquidos: a medida que as industrias e as comunidades langam
seus efluentes sem prévio tratamento, economiza-se este custo, o do tratamento. Todavia, 0
mesmo esta sendo externalizado sob a forma de custo social, traduzido pela deteriorizacao
correspondente do curso de agua. A degradacéo da qualidade da agua impde a sociedade
toda uma série de custos, dificeis de serem contabilizados, mas que podem ser bem
entendidos, qualitativamente, considerando o comprometimento causado ao “Bem-Estar”
das populagdes afetadas que, segundo MILLER (1981), pode ser entendido como um nivel

de utilidade, nesse caso, um nivel de utilidade sendo comprometido.

A gestdo ambiental introduz esses conceitos nas organizagdes, indiretamente, pela
legislagdo ambiental, a qual, de forma frequente, obriga a internalizacdo de custos

ambientais e, mais diretamente, introduz aspectos ambientais no processo econémico.
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5.0 - MATERIAIS E METODOS

Esse estudo apresenta dois focos integrados de atuacdo: a questao tecnoldgica, com
a caracterizacdo dos rejeitos da industria de laticinios no semi-arido de Sergipe,
identificando possibilidades, econ6micas e tecnoldgicas, de aproveitamento dos
constituintes de valor nutritivo descartados; e a questdo ambiental, alicercada nos
principios da ecoeficiéncia e do desenvolvimento sustentavel, analisando os impactos

socio-ambientais produzidos.

A metodologia deste projeto baseia-se no paradigma positivista, utilizando como
técnica de investigacdo um estudo exploratdrio e descritivo, com trabalho de campo e

laboratdrio, através do estabelecimento de relagdes entre variaveis, fatos e indicadores.

A escolha do enfoque positivista decorre do préprio objeto de estudo:
consequiéncias da industrializacdo do leite, focando as unidades metodoldgicas: (a) o
material rejeitado (objeto de estudo das ciéncias naturais), (b) os aspectos sécio-
econbmicos e 0s aspectos socio-ambientais (objeto de estudo das ciéncias humanas), de
forma adequada aos objetivos da pesquisa, visando a uma abrangéncia maior desses
aspectos distintos, unificando-os atraves da ecoeficéncia, uma vez que a questdo ambiental
ndo se esgota quanto & necessidade de dar bases ecoldgicas aos processos produtivos, de
inovar tecnologias para reciclar os rejeitos contaminantes, de incorporar normas ecoldgicas

aos agentes econdmicos para passar para um desenvolvimento sustentavel.

O desenvolvimento sustentavel aponta para o ordenamento ecoldgico e para a
descentralizacdo territorial da producéo, induzindo a participacédo direta das comunidades

na apropriagdo e transformagédo de seus recursos ambientais.

Nesse sentido, esse projeto fomenta massa critica, desenvolve consciéncia em
relacdo as questdes ambientais, refletindo as perspectivas de melhoria do processo de
industrializacdo do leite no semi-arido de Sergipe contextualizando a relagdo industria-

comunidade-meio ambiente, buscando responder a perguntas:
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- Qual o porte das agroindustrias do municipio de Nossa Senhora da Gléria ?
- Quais os impactos ambientais que essas agroindustrias produzem ?

- Qual a demanda de componentes poluidores ?

- Ha componentes nutritivos descartados ?

- Por que componentes de valores econémico e nutricional sdo descartados ?
- E possivel aproveitar os rejeitos, gerando emprego e renda ?

- Como minimizar os impactos do processo de industrializacdo do leite a0 meio

ambiente ?

- Quais as melhorias possiveis de serem implantadas, considerando a escassez de
recursos econémicos, o perfil das industrias e as necessidades sociais das

comunidades ?

5.1 -DELINEAMENTO DO ESTUDO

De acordo com RICHARDSON (1999), o método em pesquisa significa a escolha

de procedimentos sistematicos para a descricao e a explicagdo dos fendmenos.

Os metodos empregados nessa pesquisa sao do tipo hipotético-dedutivo, com
fundamentacdo observacional nos aspectos socio-econdémicos e socio-ambientais, e o0
método  experimental, na caracterizacdo fisico-quimica-bacteriolégica dos rejeitos,

analisando de forma qualitativa e quantitativa os dados coletados.

Para OLIVEIRA (1999), as abordagens qualitativas facilitam descrever a
complexidade de problemas e hipéteses, bem como analisar a interagdo entre variaveis,
compreender e classificar determinados processos sociais, oferecer contribui¢cfes no
processo de mudancas, criacdo ou formacdo de opinibes de determinados grupos e

interpretacdo das particularidades dos comportamentos ou atitudes dos individuos.
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Assim, pretende-se estabelecer uma contextualizacdo homem-natureza-sociedade em
torno das delimitacbes do objeto de estudo, a fim de garantir a precisdo dos dados

coletados e a confiabilidade nos resultados obtidos.

5.2 - INSTRUMENTOS DE AMOSTRAGEM

Os instrumentos utilizados nesta pesquisa terdo duas naturezas: (1%) as amostras dos
rejeitos, coletadas e acondicionadas para analises laboratoriais em cada inddstria
pesquisada e (2%) os aspectos socio-ambientais que foram levantados nas Survey’s,

conforme questionario da pesquisa estrutural (Anexo ).

Foram realizadas seis amostras, compostas das agroinddstrias pesquisadas para
analise dos parametros fisico-quimicos, e nove amostras individuais, para determinagédo
dos parametros microbioldgicos, sendo utilizadas garrafas de Van Dorn, climatizadas em
isopor com gelo, evitando-se atividade bioldgica até o momento das analises no
laboratério. As analises fisico-quimicas foram realizadas no Instituto de Tecnologia e
Pesquisa de Sergipe, e as analises microbiologicas, no Instituto Parreiras Hortas, sendo

determinados os seguintes parametros fisico-quimico-biolégicos:

Tabela 5.1: Identificacdo dos Parametros Fisico-Quimico-Bacteriologicos e Métodos

Utilizados na Pesquisa

Parametro Método
Quantidade de Proteinas Kjeldahl
Quantidade de Lipideos Gerber
Quantidade de Lactose Fehling
Demanda Bioquimica de Oxigénio Winkler Modificado
Demanda Quimica de Oxigénio Winkler Modificado
Coliforme Total Membrana Filtrante
Acidez (em acido latico) Titulométrico
PH Potenciométrico
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Continuacao

Parametro Método
Coliforme Termotolerante Membrana Filtrante
Identificacdo de Bactérias Meio Rugai IAL

Nas Survey’s, 64 questdes foram levantadas, sendo 23 direcionadas para
caracterizacdo das agroindustrias, 18 referentes aos aspectos sdcio-econdmicos, 17
referentes aos aspectos socio-ambientais e 6 sobre a expectativa de futuro, com o objetivo
de descobrir a distribuicdo dos atributos das variaveis sécio-econdmicas, sécio-ambientais,
estruturando o padrdo de cada agroindustria e o perfil dos proprietarios e funcionarios,

sendo determinados os parametros sdcio-econémico-ambientais.

5.3 - UNIVERSO E AMOSTRA

O Estado de Sergipe configura uma area de 21.994 Km?, localizado na Regi&o
Nordeste; limita-se a0 Norte e Nordeste pelo Estado de Alagoas (separado pelo Rio Séo
Francisco), a Leste e Sudoeste pelo Oceano Atlantico, e ao Sul, Oeste e Noroeste pelo
Estado da Bahia. E o menor Estado brasileiro, correspondendo a 1,42 % desta Regido e
0,26 % do territério nacional. Com 75 municipios, Sergipe tem o sistema urbano centrado
em Aracaju, capital do Estado, localizado a margem direita do Rio Sergipe, no litoral

Atlantico.

O semi-arido do Estado de Sergipe € constituido por 20 municipios. Seus habitantes
possuem como uma das principais atividades a agropecuaria e, em muitos casos, em nivel
de subsisténcia, necessitando, urgentemente, de alternativas que possibilitem o

desenvolvimento desta regido.

A érea de estudo escolhida para esse estudo é o Municipio de Nossa Senhora da

Gloria.
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De acordo com MORATO (2003), das agroinddstrias do semi-arido sergipano, 25
% sdo industrias de laticinios, sendo a amostra mais representativa o Municipio de Gloria,
por apresentar o maior parque de industrializacdo do leite no Estado de Sergipe,

apresentando, portanto, todas as tematicas desse estudo com maior intensidade.

O municipio de Nossa Senhora da Gldria localiza-se na Regido Nordeste do Brasil,
no oeste do Estado de Sergipe, na micro-regido do alto sertdo do S&o Francisco. Sua
populacédo, segundo dados do censo 2000 do IBGE, era de 26.822 habitantes, dos quais
17.069 estdo na area urbana e 9.753, na area rural. A populacdo de homens e mulheres é

guase equanime: 13.501 sdo homens, 13.321 sdo mulheres.

Apresenta latitude S: 10°12°59”, longitude W: 37°25°09”, altitude: 300 m e

compreende uma area de 758,4 km?. Dista 126 Km da capital do Estado, Aracaju, através

de rodovia.
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Figura 5.1: Mapa de Nossa Senhora da Gléria
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Além da sede, possui sessenta e um povoados, dentre os quais, destacam-se:

Angicos, Aningas, Lagoa Bonita, Nova Esperanca, Sdo Clemente e Lagoa Grande.

Limita-se ao norte, com os municipios de Monte Alegre de Sergipe e Porto da Folha;
ao sul, com os municipios de Carira, Nossa Senhora Aparecida e Sdo Miguel do Aleixo; ao
leste, com os municipios de Gararu, Feira Nova e Graccho Cardoso e ao oeste, com parte

do municipio de Carira e com o Estado da Bahia.

Apresenta clima megatérmico semi-arido, com precipitacdes médias anuais de 702,4
mm?®, temperatura média anual de 24,2°C; seu periodo de chuvas estende-se do més de
marco ao més de agosto. Seu solo é do tipo massapé, argila arenoso e franco argiloso, apto
a exploragdo da cultura de subsisténcia e da pecuéria. Sua vegetacdo predominante é a
caatinga e seu regime hidrografico compreende o rio Sergipe e riachos sazonais (Capivara,

Monteté e Piabas), bacia do Sdo Francisco.

5.3.1 — Panorama Historico do Municipio de Nossa Senhora da Gléria

Segundo dados do IBGE, dos anos de 1991 a 1996, as terras em que hoje se erigiu o
municipio teriam pertencido, no inicio do século XVII, a Tomé da Rocha Malheiros. O
historiador Carvalho Lima Janior teria afirmado que uma sesmaria de dez léguas, a partir
da Serra Tabanga, estendendo-se para o0 sertdo, ter-se-ia tornado posse daquele

beneficiario.

A medida que a economia pastoril se desenvolvia-se pelo sertdo sergipano, através da
instalacdo de currais de gado, 0 conseqiiente processo de ocupacdo espacial e a
modificacdo do meio para a instalacdo de futuras comunidades foram, pouco a pouco,
devastando a mata de vegetacdo muito alta e densa que cobria o solo daquela regido.
Entretanto, por ser rota obrigatdria para os que vinham de outras regides, antes de surgirem
as primeiras povoacles, o local serviu de ponto de descanso no qual pernoitavam o0s
viajantes que se dirigiam a Cotinguiba, interessados na compra de acucar e jaba. Sua
primeira denominacéo, “Boca da Mata”, segundo relatam os glorienses mais idosos, deu-se

por conta desses viajantes, pois tinham medo de seguir suas rotas durante a noite e ali, na
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entrada da mata, dormiam. Disso surgiu uma expressao que se tornou comum entre eles:

“dormir na boca da mata”. Dai a origem da toponimia.

Os ranchos que ali se fizeram por conta dessas estadas dos tropeiros, durante as
viagens, originaram o primeiro ndcleo habitacional. O surgimento do povoado foi-se dando
entre terras, onde se comegou uma modesta atividade pecuaria, e sitios, onde se comecava

a plantar mandioca, milho, feijdo e algod&o.

Em 1922, a lei n® 835 de 06 de fevereiro constituiu o entdo povoado “Boca da Mata”
como 2° Distrito de Paz do municipio de Gararu. A partir dai, sua denominacdo oficial
passou a ser Nossa Senhora da Gléria. Em 26 de Setembro de 1928, deu-se a Emancipagao
Politica do Municipio, pela lei n°® 1.014.

O nome Nossa Senhora da Gloria, segundo informam as pessoas mais antigas do
lugar, foi iniciativa do Pe. Francisco Gongalves Lima, seu primeiro capeldo, que trouxe a
imagem da referida santa, consagrada, entdo, padroeira do lugar, e 0 sino para a primeira

capela, conforme foto:

Figura 5.2: Estatua e Igreja de Nossa Senhora da Gléria
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5.3.2 — Panorama Econémico do Municipio de Nossa Senhora da Gléria

Atualmente, a economia do municipio baseia-se, substancialmente, no setor primario.
Uma de suas principais atividades econdmicas € a pecuaria, com destaque para as
atividades de bovinocultura, ovinocaprinocultura, suinocultura e para criacdo de animais de

pequeno porte, como frangos.

O rebanho bovino do municipio, como o de toda a regido do semi-arido, varia de
acordo com o tempo. Em sua maior parte, destina-se a producdo leiteira; o restante, ao
abate. Os indices médios de produtividade de Nossa Senhora da Gléria ficam em torno de
720 litros de leite anuais por cabega, o que equivale a uma produgéo anual de algo proximo
de 24.120.000 litros. A maior parte dessa producao € absorvida pelas fabriquetas da regido.
A outra parte destina-se a producao de queijos e derivados que sdo comercializados nas

feiras locais e nos municipios e estados vizinhos (MENEZES, 2001).

A segunda atividade econémica mais importante é a agricultura, destacando-se a
cultura de milho, feijdo, milho + feijdo (que ocupa grande percentual da area de lavoura do
municipio: 14.271 hectares), algoddo, mata, sorgo, capim buffel, capim pangola, palma

forrageira, leucena, pasto nativa.

O setor secundario no municipio ainda é pequeno, mas tende a crescer, tanto em
tecnologia quanto em espécie. A cidade possui fabricas de sacolas plasticas, de artefatos de
cimento, de esquadrias de metal, de moveis de metal e madeira, de artigos de trico e
croché, de chapéus, gorros e bonés e de vassouras. Possui algumas confecgdes de roupas.
Produz, ainda, derivados da mandioca, conservas de frutas, pées, biscoitos e bolachas,

sorvetes e picolés.

O comércio do municipio atende a demanda interna e aos municipios vizinhos,
embora com dependéncia de alguns produtos do setor secundario vindos de outras regides,
como Aracaju, Itabaiana, Tobias Barreto, Estancia e Caruaru, e alguns produtos de outros
Estados, como Pernambuco e Salvador. Produtos primarios também sdo adquiridos de

Ribeiropolis, Moita Bonita, Canindé do S. Francisco, Lagarto e Arapiraca.
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A feira livre, realizada aos sébados, é a mais importante da regido. A localizag¢do do
municipio permite a convergéncia de comerciantes vindos de boa parte da
circunvizinhanga: Ribeirdpolis, Moita Bonita, Capela, Aquidabd e Nossa Senhora das
Dores. A feira atrai, principalmente, consumidores dos municipios de Monte Alegre,
Gracho Cardoso, Gararu, Pogo Redondo, Canindé, Feira Nova e Porto da Folha. Nela,
destaca-se o comércio em grosso de queijo, manteiga, frutas, cereais e farinha de

mandioca.

5.4 — DEFINICAO DA AMOSTRA, VARIAVEIS OPERACIONAIS E
INDICADORES

A partir de informacdes obtidas na Secretaria de Agricultura, do Abastecimento e
Irrigacdo do Estado de Sergipe, e de pesquisa de campo na feira livre de Nossa Senhora da
Gloria, verificou-se a existéncia de vinte e trés agroindustrias. Segundo MENEZES
(2001), da bacia leiteira de Sergipe, Gléria € 0 municipio que apresenta 0 maior nimero de

fabriquetas, em torno de trinta.

O universo considerado nesta pesquisa foi de vinte agroindudstrias em amostragem

probabilistica aleatdria estratificada.

As variaveis nesta pesquisa foram construidas a partir do conjunto de indicadores
em estreita conformidade, com o objeto de pesquisa e seu contexto, observando-se sua
importancia, a facilidade de obtencéo dos dados e a finalidade da avaliacao.

Os indicadores definidos foram centrados em aspectos claros, simples de entender,
baseados em informacdes confiaveis, faceis de medir, permitindo a inter-relacdo com
outros indicadores, compreendendo aspectos da dimensdo sécio-ambiental, conforme

apresentado na tabela:
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Tabela 5.2: Variaveis e Indicadores da Pesquisa

Variavel

Indicador

Caracterizacdo da Agroindustria

Porte, Perfil do Consumo de Leite,
Producéo de Derivados Lacteos, Geracao de
Rejeitos, Componentes Nutricionais dos
rejeitos, Demanda Poluidora, Parametros
Microbioldgicos, Estimativa das Perdas
Econbmicas

Perfil da Agroindustria

Registro Formal, Tempo de
Funcionamento, Estrutura Familiar, Tipos
de Produtos, Uso dos Insumos Basicos Agua
e Energia, Controle de Qualidade, Forma
de Transporte das Matérias-Primas e
Produtos, Mercado Consumidor, Uso de
Marcas e Projetos de Expansédo

Aspectos Socio-Econémicos

Formacdo do Proprietario, Faixa Salarial,
Tipo de Funcionério (Fixo ou Temporario),
Plano de Cargos e Salarios, Uso de
Beneficios e Incentivos e Visdo de Futuro do
Proprietario

Aspectos Socio-Ambientais

Tratamento dos Rejeitos, Fiscalizacao,
Conhecimento das Exigéncias Sanitérias,
Maior Grau de Escolaridade da Familia e
Consciéncia Ambiental do proprietario da
agroindustria

5.5 — ANALISE DOS DADOS

A técnica de tratamento dos dados utilizada nesta pesquisa foi efetuada atrravés de

planilhas de célculo com os dados coletados, bem como o resumo estatistico de

confiabilidade da amostra.
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Os dados qualitativos levantados sdo avaliados com base na andlise de conteldo,
buscando as decodificacGes das mensagens em unidades de registro, tema, frase, oracéo,
palavras que geram um significado para a categorizacdo das variaveis e indicadores

selecionados.
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6.0 - RESULTADOS E DISCUSSOES

A caracterizacdo das agroindustrias do leite em Nossa Senhora da Gloria/Semi-
arido de Sergipe, realizada neste estudo, é apresentada em funcdo do porte das unidades
produtoras de leite e seus derivados, sendo abordado o perfil do consumo de leite, a
producdo de derivados lacteos, tipos de produtos fabricados, geracdo dos rejeitos, tipo e
carga nutricional desses rejeitos, demanda poluidora dos rejeitos gerados, parametros

microbioldgicos dos rejeitos gerados e estimativa das perdas econémicas das fabriquetas.

De acordo com o porte das agroindustrias do leite em Nossa Senhora da Gloria,
analisou-se o perfil das agroindustrias, 0s aspectos socio — econdmicos e 0s aspectos sécio

— ambientais.

No estudo do perfil das agroindustrias, foram utilizados os indicadores: registro
formal, tempo de funcionamento, estrutura familiar, perfil da producéo, caracteristicas de
uso dos insumos basicos: agua e energia, controle de qualidade do processo, transporte da
matéria-prima e dos produtos, mercado consumidor, uso de marca nos produtos e projetos

de expanséo.

No estudo da politica de recursos humanos, foram utilizados os indicadores:
formacdo do proprietario, faixa salarial dos funcionarios, tipo de funcionéario (fixo ou
temporario), plano de cargos e salérios, uso de beneficios e incentivos e a visdo de futuro

do proprietario em relagdo ao mercado e sua equipe de trabalho.

No estudo da politica ambiental, utilizaram-se os indicadores: tratamento de
rejeitos, fiscalizagdo, exigéncias sanitérias, maior grau de escolaridade da familia,

consciéncia ambiental.
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Na definicdo do porte, utilizou-se o critério do nimero de funcionérios, de acordo

com SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio a Micro e Pequenas Empresas (1998):

Tabela 6.1 : Enquadramento de Empresa por Pessoal Ocupado

Porte Industria Comeércio Servicos

Micro Até 19 Até 9 Até 9
Pequena 20299 10a49 10a49

Média 100 a 499 50 a 249 50 a 249
Grande Acima de 500 Acima 250 Acima 250

Fonte: SEBRAE-SP/FIPE (1998)

De acordo com esse critério, as agroinddstrias de leite pesquisadas em Nossa
Senhora da Gléria séo classificadas como micro e pequenas agroinddstrias, conforme

gréfico:

Porte da Agroindustria Leite N.S.Gléria

Micro
80%
@ Micro
m Pequena
Pequena
20%

Gréfico 6.1: Porte das Agroindustrias de Leite em Nossa Senhora da Gléria

Com destaque para as pequenas agroindustrias Laticinios Santa Maria Ltda (Nat
Ville) e Milk Life S/A (Big Mil), que operam exclusivamente no processo de
beneficiamento do leite, todas as demais agroindustrias do Municipio de Nossa Senhora da
Gléria possuem outros tipos de produtos, seja na agricultura ou na pecudria, principalmente
a de corte, tendo sua producdo de leite e beneficiamento de seus derivados como parte do

negocio.
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6.1 — PERFIL DO CONSUMO DE LEITE E DA PRODUCAO DE
DERIVADOS LACTEOS

O consumo de leite pelas agroindustrias e a producdo dos derivados lacteos,

conforme levantamento de campo, encontram-se descritos na Tabela:

Tabela 6.2: Caracterizagdo do Consumo de Leite e Producdo de Derivados Lacteos em

Nossa Senhora da Gléria

Produtos Lacteos Fabricados

Identificacdo Consumo Leite Queijos Manteiga
da Leite |Pasteurizado | Coalho |Mussarela| Prato

Agroindustria Litros/Més| Litros/Més |Kg/Més| Kg/Més | Kg/Més | Kg/Més
Laticinio Santa Maria Ltdal
(NatVille) 184.000 0 0 10.000 7.500 0
Milk Life S/A (Big Mil) 262.500 175.000 1.670 2.500 3.750 250
Fazenda Lagoa Bonita 115.000 0 0 8.400 2.100 420
Fazenda Riacho Grande 62.000 0 0 1.670 4.600 0
Fazenda Aroeira 43.000 0 840 1.580 1.050 110
Fazenda Lagoa Rancho 37.000 0 2.080 1.250 0 0
Fazenda Estrada Bela 18.000 0 910 830 0 0
Fazenda Lagoa do
Carneiro 12.000 0 670 340 0 0
Sitio do Zé Manezinho 9.000 0 840 35 0 0
Sitio do Alberto 6.500 0 620 0 0 45
Fazenda Queimada Onca 5.000 0 330 125 0 0
Sitio Gloria 5.000 0 420 84 0 0
Sitio do Luiz Tempero 1.200 0 100 70 0 0
Sitio do Jorge 1.100 0 92 30 0 8
Fazenda Estrada Monte
Alegre 920 0 85 15 0 0
Sitio do Batista 650 0 60 0 0 20
Fazenda Retiro |1 580 0 55 0 0 0
Sitio do Adalton 250 0 22 0 0 0
Sitio da Carmosa 120 0 10 0 0 0
Sitio Fortaleza 120 0 12 0 0 0
Total 763.940 175.000 8.816 16.929  11.500 853

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004
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Conforme dados de campo, a quantidade de leite processado nas agroindustrias em
Nossa Senhora da Gloria é da ordem de 763.940 litros/més, sendo 140.440 litros/més
utilizados pelas fabriquetas e 623.500 litros/més processados pelas pequenas-

agroindustrias.

A producéo de leite pasteurizado € realizada por apenas uma Unica agroindustria, de
pequeno-porte, a Milk Life S/A (Big Mil), processando cerca de 175.000 litros/més de

leite.

A quantidade de queijo fabricada é da ordem de 580.190 quilogramas/més, dos tipos

coalho, mussarela e prato, enquanto a producdo de manteiga é de 8.750 quilogramas/més.

O leite processado é utilizado, em sua maior parte, 75,95 %, para a producdo de

queijos, conforme o grafico:

Consumo de Leite por Categoria de
Produtos
Queijos [ Leite Pasteurizado
75,95%
] m Queijos
Leite :
stzte;rlizt?/do Manteiga O Manteiga
oL 1,15%

Gréfico 6.2: Consumo de Leite por Categoria de Produtos

Dessa producdo de queijos, a pequena agroinddstria do municipio é responsavel
pela fabricacdo de 42.190 quilogramas/més, enquanto as fabriquetas produzem apenas

12.555 quilogramas/més, conforme grafico:
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Perfil da Producéo de Queijos
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Gréafico 6.3: Perfil da Producdo de Queijos por Porte da Agroinddstria em Nossa Senhora
da Gloria

A produgdo de manteiga apresenta dados similares, tendo as pequenas
agroindustrias a producao de 670 quilogramas/més e as fabriquetas a fabricacdo de 183

quilogramas/més, conforme grafico:

Perfil da Producédo de Manteiga
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Gréfico 6.4: Perfil da Producdo de Manteiga por Porte da Agroindustria em Nossa Senhora

da Gloria.

6.2 - CARACTERIZACAO DA GERACAO DE REJEITOS

Os rejeitos gerados pelas agroinddstrias de leite no Municipio de Nossa Senhora da
Gldria s@o as aguas residuarias provenientes do processo de beneficiamento do leite e a
geracdo de soro do leite resultante da fabricacdo dos diversos tipos de queijo e da

manteiga.

Na pesquisa de campo, foram coletados os seguintes dados de producdo dos

rejeitos, conforme tabela 6.3:
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Tabela 6.3: Identificacdo e Quantificacdo dos Rejeitos Gerados
Identificacdo Rejeitos Gerados
das Aguas Soro Total
Agroindustrias Residuarias Leite Rejeitos
Litros/Més Litros/Més Litros/Més
Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 7.000] 175.000 182.000
Milk Life S/A (Big Mil) 20.000 81.700 101.700
Fazenda Lagoa Bonita 0 109.200 109.200
Fazenda Riacho Grande 0 62.700 62.700
Fazenda Aroeira 0 35.800 35.800
Fazenda Lagoa Rancho 0 33.300 33.300
Fazenda Estrada Bela 0 17.400 17.400
Fazenda Lagoa do Carneiro 0 10.100 10.100
Sitio do Zé Manezinho 0 8.750 8.750
Sitio do Alberto 0 6.650 6.650
Fazenda Queimada Onca 0 4.550 4.550
Sitio Gloria 0 5.040 5.040
Sitio do Luiz Tempero 0 1.700 1.700
Sitio do Jorge 0 1.300 1.300
Fazenda Estrada Monte Alegre 0 1.000 1.000
Sitio do Batista 0 800 800
Fazenda Retiro 1l 0 550 550
Sitio do Adalton 0 220 220
Sitio da Carmosa 0 100 100
Sitio Fortaleza 0 120, 120,
Total 27.000 555.980 582.980

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004

Apenas duas das pequenas agroindustrias tém controle sobre a geracdo de aguas

residuarias, tendo a Milk Life S/A (Big Mil) a produgéo de 7,62 litros de &guas residuarias
Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille), a

para cada 100 litros de leite processado, e a

producéo de 3,80 litros de aguas residuarias para cada 100 litros de leite processado.

As fabriquetas ndo apresentam nenhum controle sobre a geracdo de &guas

residuarias ndo sendo, portanto, determinados valores sobre esse tipo de rejeito.
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Na determinacdo da quantidade de soro gerado, utilizou-se como parametro o valor
médio de RICHARDS (1997), igual a 10 litros de soro de leite por cada quilograma de
queijo produzido, determinando-se em funcdo da producdo de queijos, para cada
agroindustria, os valores de soro produzidos.

O soro gerado pelas fabriquetas € da ordem de 127.380 litros/més, enquanto as
pequenas agroindustrias produzem um valor da ordem de 428.600 litros/més, conforme

gréfico:

Geracao de Soro de Leite

Pequena
77,09%
@ Pequena
m Micro
Micro
22,91%

Gréfico 6.5: Geracdo de Soro de Leite por Porte das Agroindustrias

6.3 — QUANTIFICACAO DAS PERDAS DO SORO DE LEITE:

A quantificagdo dos constituintes presentes no soro de leite nas 06 amostras

compostas apresentou o0s seguintes dados:

Tabela 6.4: Analise Fisico-Quimica do Soro de Leite

Amostras Proteinas Lipideos Lactose

Compostas (%) (%) (%)
A 0,44 N/D N/D
B 0,46 0,40 4,80
C 0,64 0,50 4,35
D 0,83 0,60 4,35
E 0,86 0,60 4,18
F 0,88 0,60 4,18

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Novembro 2004  (N/D — Né&o Detectado)



Capitulo 6 — Resultados e Discussdes

84

A coleta das amostras foi efetuada nos seguintes pontos de amostragem:

Pequenas agroindustrias:

Amostra A: Laticinio Santa Maria (Nat Ville) + Milk Life S/A (Bigmil)
Amostra B: Fazenda Lagoa Bonita + Fazenda Riacho Grande

Fabriquetas:

Amostra C: Fazenda Aroeira + Fazenda Lagoa do Rancho
Amostra D: Fazenda Queimada da Onca + Sitio do Zé Manezinho
Amostra E: Sitio Gloria + Sitio do Alberto

A analise estatistica do conjunto de amostras, considerando 95 % de confiabilidade

nos dados coletados, produz o seguinte resumo estatistico:

Pequena agroindustria:

Tabela 6.5: Resumo Estatistico das Analises Fisico-Quimicas das Amostras das Pequenas

Agroindustrias (amostras A + B)

Amostras Compostas Proteinas Lipideos Lactose
Média 0,45 0,40 4,80
Mediana 0,34 0,40 4,80
Desvio Padrédo 1,41E-02 - -
Variancia 2,00E-04] - -
Fabriqueta:

Tabela 6.6: Resumo Estatistico das Analises Fisico-Quimicas das

Fabriquetas (amostrasC + D + E + F)

Amostras das

Amostras Compostas Proteinas Lipideos Lactose
Média 0,80 0,58 4,27
Mediana 0,85 0,60 4,27
Desvio Padrédo 1,10E-01 5,00E-02 9,82E-02
Variancia 1,22E-02 2,50E-03 9,63E-03

Efetuando-se os célculos com essas concentragBes, de acordo com o consumo de

leite utilizado para a producao de queijos e a geracao de soro das agroindustrias, tem-se as

seguintes perdas:
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Pequenas agroindustrias:

Geracdo de Soro: 428.600 litros/més

Consumo de Leite: 448.500 litros/més

Tabela 6.7: Avaliacdo da Quantidade e Equivaléncia dos Constituintes do Soro de Leite

das Pequenas Agroinddstrias

Constituinte

Quantidade Perdida

Equivalente por litro de Leite processado

(kg/més) (mg constituinte/litro leite)
Proteinas 18,86 42,05
Lipideos 6,88 15,33
Lactose 82,51 183,97

Fabriquetas:

Geracdo de Soro: 127.380 litros/més

Consumo de Leite: 140.440 litros/més

Tabela 6.8: Avaliacdo da Quantidade e Equivaléncia dos Constituintes do Soro de Leite

das Fabriquetas

Quantidade Perdida

Constituinte (kg/més) Equivalente por litro de Leite processado
(mg constituinte/litro leite)
Proteinas 10,19 72,56
Lipideos 7,39 52,61
Lactose 94,39 387,29
A perda por litro processado evidencia-se bem maior nas fabriquetas,

correspondendo a, aproximadamente, 2 vezes mais proteinas (72,56/42,05 = 1,72); 3 %
vezes mais lipideos (52,61/15,33 = 3,43) e 2 vezes mais lactose (387,29/183,97 = 2,10) em

relacdo as pequenas agroindustrias. Entretanto, a geracdo de soro das fabriquetas € cerca

de 3 vezes menor que a producdo das pequenas agroindustrias (428.000/140.440 = 3,05),

produzindo, dessa forma, uma quantidade menor de perdas em fungdo do volume de leite

processado, com excec¢do da geracgdo de lipideos.

Portanto, tem-se a seguinte perda de constituintes nutricionais presentes no soro no

Municipio de Nossa Senhora da Gloéria:
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Tabela 6.9: Quantidade das Perdas Nutricionais presentes no soro de leite do Municipio de

Nossa Senhora da Gléria

Constituinte

Quantidade Perdida

(kg/més)
Pequena agroinddstria Fabriquetas Municipio N.S.Gléria
Proteinas 18,86 10,19 29,05
Lipideos 6,88 7,39 14,26
Lactose 82,51 94,39 136,90

Obtendo-se a seguinte caracterizagdo para a carga nutricional descartada no rejeito

do Municipio de Nossa Senhora da Gléria:

Carga Protéica Mensal do Rejeito

Pequena

64,92%
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Gréfico 6.6: Carga Protéica Mensal do Rejeito de Soro de Leite no Municipio de Nossa

Senhora da Gloria

Carga de Lipideos do Rejeito
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Grafico 6.7: Carga de Lipideos Mensal do Rejeito de Soro de Leite no Municipio de Nossa

Senhora da Gloria
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Carga de Lactose do Rejeito
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Gréfico 6.8: Carga de Lactose Mensal do Rejeito de Soro de Leite no Municipio de Nossa

Senhora da Gléria

Em relacdo a geracao de lipideos, a carga total produzida pelas fabriquetas é maior
que as pequenas agroinddstrias, uma vez que as micro-unidades produtoras apresentam
rendimento menor, evidenciado na perda de massa do queijo (produto), com destaque para
as pequenas agroindustrias Laticinio Santa Maria (Nat Ville) e Milk Life S/A (Bigmil),
amostra composta A, que ndo apresentaram esse constituinte no rejeito, em funcdo de o

processo tecnologico apresentar melhor rendimento.

6.4 - DEMANDA POLUIDORA DO SORO DE LEITE

Os parametros utilizados para determinagdo da demanda poluidora do soro de leite
produzido sdo: DBO, DQO, relagdo DBO/DQO, acidez e pH, sendo a DBO o principal
parametro, mundialmente utilizado para determinacdo da carga poluidora de rejeitos

agroindustriais.

A quantificacdo desses parametros nas 06 amostras analisadas, compostas do soro de

leite apresentou os seguintes dados:

Tabela 6.10: Anélise da Carga Poluidora do Soro de Leite

Amostras DBO DQO ~ Acidez pH

Compostas (mg/L) (mg/L) (Acido Latico) | (adimensional)
A 56.000; 61.200 0,91 3,51
B 60.000; 79.300 0,30 5,05
C 116.000 129.400 0,19 5,87
D 122.000 115.200 0,18 5,85
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Amostras DBO DQO Acidez pH
Compostas (mg/L) (mg/L), (Acido Latico) (adimensional)
E 128.000 117.800 0,13 6,64
F 167.000 156.200 0,13 6,62

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Novembro 2004

A coleta das amostras foi efetuada nos seguintes pontos de amostragem:

Pequenas agroindustrias:

Amostra A: Laticinio Santa Maria (Nat Ville) + Milk Life S/A (Bigmil)

Amostra B: Fazenda Lagoa Bonita + Fazenda Riacho Grande

Fabriquetas:

Amostra C: Fazenda Aroeira + Fazenda Lagoa do Rancho
Amostra D: Fazenda Queimada da Onca + Sitio do Zé Manezinho
Amostra E: Sitio Gldria + Sitio do Alberto

A analise estatistica do conjunto de amostras, considerando 95 % de confiabilidade

nos dados coletados, produz o seguinte resumo estatistico:

Pequena agroindustria:

Tabela 6.11: Resumo Estatistico da Carga Poluidora do Soro de Leite das Amostras das

Pequenas Agroindustrias (amostras A + B)

Amostras Compostas DBO DQO
Média 58.000 70.250
Mediana 58.000 70.250
Desvio Padrdo 2,83E+03 1,28E+05
\Variancia 8,00E+06 1,64E+10
Fabriqueta:

Tabela 6.12: Resumo Estatistico da Carga Poluidora do Soro de Leite das Amostras das

Fabriquetas (amostrasC + D + E + F)

Amostras Compostas DBO DQO
Média 133.250 129.550,
Mediana 125.000 123.600
Desvio Padréo 2,30E+04] 1,87E+04
\Variancia 5,30E+08 3,51E+08




Capitulo 6 — Resultados e Discussdes

89

Efetuando-se os calculos com essas concentracfes, de acordo com o consumo de

leite utilizado para a producao de queijos e a geracao de soro das agroindustrias, tem-se as

seguintes perdas:

Pequenas agroindustrias:

Geracdo de Soro: 428.600 litros/més

Consumo de Leite: 448.500 litros/més

Tabela 6.13: Avaliacdo da Quantidade e Equivaléncia da DBO e DQO apresentadas no

Soro de Leite das pequenas agroinddstrias

Parametro Demanda Equivalente por litro de Leite processado
(tonelada/més) (gramas constituinte/litro leite)
DBO 24,86 55,43
DQO 30,11 67,13

Fabriquetas:

Geragéo de Soro: 127.380 litros/més

Consumo de Leite: 140.440 litros/més

Tabela 6.14: Avaliacdo da Quantidade e Equivaléncia da DBO e DQO apresentadas no

Soro de Leite das fabriquetas

Parametro Demanda Equivalente por litro de Leite processado
(tonelada/més) (gramas constituinte/litro leite)
DBO 16,97 120,86
DQO 16,51 117,59

A demanda poluidora por litro processado evidencia-se bem maior nas fabriquetas,

correspondendo a, aproximadamente, 2 vezes mais DBO (120,86/55,43 = 2,18) e quase 2

vezes mais DQO (117,59/67,13 = 1,75) em relagdo as pequenas agroindustrias. Entretanto,

a geracdo de soro das fabriquetas é cerca de 3 vezes menor que a producdo das pequenas

agroindustrias (428.000/140.440 = 3,05), produzind, dessa forma, uma quantidade menor

de perdas em funcéo do volume de leite processado.
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Portanto, tem-se a seguinte demanda poluidora presente no soro no Municipio de

Nossa Senhora da Gléria:

Tabela 6.15: Demanda Poluidora presente no soro de leite do Municipio de Nossa Senhora

da Gléria

Constituinte

Demanda

(tonelada/més)

Pequena agroindustria Fabriqueta Municipio N.S.Gléria
DBO 24,86 16,97 41,83
DQO 30,11 16,51 46,62

Obtendo-se a seguinte caracterizacdo para a demanda poluidora presente no rejeito

do soro de leite do Municipio de Nossa Senhora da Gloéria:

Carga Organica Mensal do Rejeito
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Gréfico 6.9: Carga de DBO Mensal do Rejeito de Soro de Leite no Municipio de Nossa

Senhora da Gléria
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Gréfico 6.10: Carga de DQO Mensal do Rejeito de Soro de Leite no Municipio de Nossa

Senhora da Gléria
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Esse rejeito apresenta uma elevada carga biodegradavel, evidenciada pela relacao

DBO/DQO, com valores aproximados de 1,0, conforme tabela:

Tabela 6.16: Analise da Relagdo DBO/DQO do Soro de Leite

DBO DQO DBO/DQO
Amostras Compostas (mg/L) (mg/L) (adimensional)
A 56.000 61.200 0,9150
B 60.000 79.300 0,7566
C 116.000 129.400 0,8964
D 122.000 115.200 1,0590
E 128.000 117.800 1,0866
F 167.000 156.200 1,0691

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Novembro 2004

Os valores mais distantes do valor unitario estdo representados pelas amostras A e

B, pertencentes as pequenas agroindustrias, evidenciando a presenca de materiais de

natureza inorganica no soro de leite, provavelmente utilizados no processo de producéo de

queijos, bem como o uso de detergentes, sanitizantes e outros agentes de limpeza.

Em relacdo a acidez, expressa em acido latico, as pequenas agroindistrias

apresentam o soro de leite de maior acidez, com variacdo de 0,30 a 0,91, com variacao de

pH, respectivamente, de 3,5 a 5,05, enquanto as fabriquetas apresentam, nesse rejeito, uma

acidez relativamente menor e um pH, tendendo para a neutralidade, com variacao de 5,85 a

6,64. Deve-se ressaltar que o teor de lactose no soro de leite das agroindustrias € menor

que o encontrado nas fabriquetas, ndo tendo, inclusive, na amostra A (Laticinio Santa

Maria (Nat Ville) e Milk Life S/A (Bigmil)) detectado lactose, indicando uma provavel

fermentacdo para acido latico.

6.5 — CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DO SORO DE

LEITE

Os parametros utilizados para a caracterizacdo microbiologica do soro de leite

produzido sdo: Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes, Contagem de Placas e

Identificacdo de Bactérias.
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A quantificacdo desses parametros nas 09 amostras analisadas e individualizadas do

soro de leite apresentou os seguintes dados:

Tabela 6.17: Anélise Microbioldgica do Soro de Leite

Ponto Coliformes Coliformes. Contagem| Identificacdo
de Totais (NMP/mL) Termotolerantes de de
Amostragem (NMP/mI) Placas Bactérias
X10°

Laticinio Santa Maria 0 0 0,35 N/D
Milk Life S/A 0 0 14,1 N/D
Sitio Fortaleza Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 4,9 E.Coli
Sitio da Carmosa Maior ou igual a 2.400 Maior ou igual a 2.400 85,2 E.Coli
Sitio do Adalton Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 54,8 E.Coli
Fazenda Retiro 11 Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 42,4 E.Coli
Fazenda Estrada Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 51,35 E.Coli
Monte Alegre

Sitio do Jorge Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 5,15 E.Coli
Sitio do Luiz Maior ou igual a 2.400|Maior ou igual a 2.400 4,05 E.Coli
Tempero

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Novembro 2004 (N/D — Néo Detectado)

Fica evidenciada a necessidade urgente de controle microbiologico e sanitario das
fabriquetas, pois todas as amostras analisadas para esse porte de unidade produtora
apresentaram todos os parametros exigidos pela portaria n°® 452 do Ministério da Saude
- Secretaria de Vigilancia Sanitaria, para critéerios de controle
microbiologico extremamente fora dos padrBes exigidos para consumo de
leite e seus derivados lacteos, contendo, inclusive, quantidades razoaveis
de E. Coli.

E. coli representa germes que vivem normalmente nos intestinos de
pessoas e animais. A maior parte das cepas desse germe é inofensiva,
provocando diarréias, dor de barriga e vémitos passageiros, mas a cepa
denominada E. coli O157:H7 pode causar a sindrome hemolitica-urémica

que afeta os rins e o sistema de coagulacdo do sangue.
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A presenca dessas cepas de E. coli é proveniente da criacdo de porcos
e gado nas proximidades das fabriquetas. Como as fezes desses animais
sdo excretadas para o solo que se encontra arenoso e seco, sdo arrastadas
pelo vento, juntamente com a poeira, para o interior das unidades de

producdo, conforme destaque na foto.

Foto 6.1: Tanque de soro de leite/Entrada da Pocilga

Além da falta de critérios sanitarios na construcdo das pocilgas, como

demonstrado na foto abaixo:
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Foto 6.2: Células internas da Pocilga/Sitio do Jorge

As pequenas agroindlstrias avaliadas apresentaram os critérios de
controle sanitario aptos, com destaque para a Laticinio Santa Maria que
apresentou contagem de placas extremamente baixa, evidenciando rigido controle sanitario

em seu processo produtivo.

6.6 — ESTIMATIVA DAS PERDAS ECONOMICAS

Na avaliagdo das perdas econdmicas, avaliou-se como pardmetro a
comparacdo de faturamento bruto entre pequenas e fabriquetas do
Municipio de Nossa Senhora da Gloria, uma vez que os entrevistados néo
disponibilizaram dados a respeito do lucro, receita liquida e custos da
producdo, alguns por ndo quererem divulgar tais informagcdes e outros por
desconhecerem o valor exato de dinheiro envolvido no processamento do

leite.

Dessa forma, foi estimado o valor de faturamento bruto em funcéo do
preco informado para cada tipo de produto, de tal forma a determinar a

receita gerada pelas agroindustrias, a diferenca de margem de markup , as
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perdas proporcionais das fabriquetas por tipo de produto e o equivalente

geral de receita bruta percapta por funcionario.

As tabelas a seguir apresentam valores e faturamento bruto obtido por
tipo de produto:
(a) Queijo Coalho:
Tabela 6.18: Receita Bruta Gerada na producdo do Queijo Coalho

Identificagdo Coalho Preco Receita
Pequenas agroindustrias Kg/Més Reais Reais

Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 0 R$ -
Milk Life S/A (Big Mil) 1.670 R$ 6,50 R$ 10.855,00
Fazenda Lagoa Bonita 0 R$ -
Fazenda Riacho Grande 0 R$ -
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 1.670 * R$ 10.855,00

Fabriquetas
Fazenda Aroeira 840R$ 6,30 R$ 5.292,00
Fazenda Lagoa Rancho 2.080R$ 6,10 R$ 12.688,00
Fazenda Estrada Bela 910 R$ 5,80 R$ 5.278,00
Fazenda Lagoa do Carneiro 670 R$ 4,30 R$ 2.881,00
Sitio do Zé Manezinho 840 R$ 5,50 R$ 4.620,00
Sitio do Alberto 620 R$ 5,20 R$ 3.224,00
Fazenda Queimada Onca 3300R$ 4,40 R$ 1.452,00
Sitio Gloria 420 R$ 4,50 R$ 1.890,00
Sitio do Luiz Tempero 1000R$ 4,30 R$ 430,00
Sitio do Jorge 92 R$ 4,50 R$ 414,00
Fazenda Estrada Monte Alegre 85 R$ 4,40 R$ 374,00
Sitio do Batista 60/R$ 4,60 R$ 276,00
Fazenda Retiro |1 55R$ 5,00 R$ 275,00
Sitio do Adalton 22 R$ 4,80 R$ 105,60
Sitio da Carmosa 10R$ 5,30 R$ 53,00
Sitio Fortaleza 12 R$ 5,50 R$ 66,00
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 7.146 * R$ 39.318,60
AR R R R R P P P P R P P P P R R P P P P R R R P R P P P P P T *hkkkkikkikikk * *khkkhkkhkkikkikkikkikkikk
Totalizacdo Municipio Nossa Senh. da
Gloria 8.816 * R$ 50.173,60

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004

(b) Queijo Mussarela:
Tabela 6.19: Receita Bruta Gerada na producdo do Queijo

Mussarela
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Identificacdo Coalho Preco Receita
Pequenas agroindustrias Kg/Més Reais Reais
Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 10.0000R$ 7,50 R$ 75.000,00
Milk Life S/A (Big Mil) 2.500R$ 7,50 R$ 18.750,00
Fazenda Lagoa Bonita 8.400 R$ 6,30 R$ 52.920,00
Fazenda Riacho Grande 1.670 R$ 6,00 R$ 10.020,00
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 22.570 * R$ 156.690,00
Micro agroindustrias
Fazenda Aroeira 1580 R$ 6,40 R$ 10.112,00
Fazenda Lagoa Rancho 1.250 R$ 6,20 R$ 7.750,00
Fazenda Estrada Bela 830 R$ 5,50 R$ 4.565,00
Fazenda Lagoa do Carneiro 3400R$ 4,80 R$ 1.632,00
Sitio do Zé Manezinho 35R$ 5,00 R$ 175,00
Sitio do Alberto 0 R$ -
Fazenda Queimada Onca 125 R$ 5,00 R$ 625,00
Sitio Gléria 84 R$ 4,50 R$ 378,00
Sitio do Luiz Tempero 700R$ 4,30 R$ 301,00
Sitio do Jorge 30R$ 4,40 R$ 132,00
Fazenda Estrada Monte Alegre 15R$ 4,50 R$ 67,50
Sitio do Batista 0 R$ -
Fazenda Retiro |1 0 R$ -
Sitio do Adalton 0 R$ -
Sitio da Carmosa 0 R$ -
Sitio Fortaleza 0 R$ -
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 4.359 * R$ 25.737,50
AEEEKIIIEIAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAXK EA e o o o o v o * *kkkkkkkkk
Totalizacdo Municipio Nossa Senh. da
Gléria 26.929 * R$ 182.427,50
Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004
(c) Queijo Prato
Tabela 6.20: Receita Bruta Gerada na producdo do Queijo Prato
Identificacdo Coalho Preco Receita
Pequenas agroindustrias Kg/Més Reais Reais
Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 7.500R$ 8,20 R$ 61.500,00
Milk Life S/A (Big Mil) 3.750/R$ 8,00 R$ 30.000,00
Fazenda Lagoa Bonita 2.100R$ 7,00 R$ 14.700,00
Fazenda Riacho Grande 4.6000R$ 7,00 R$ 32.200,00
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 17.950 * R$ 138.400,00
Fabriquetas
Fazenda Aroeira 1.050 R$ 5,50 R$ 5.775,00
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(Continuacéo)
Identificacdo Coalho Preco Receita
Kg/Més Reais Reais

Fazenda Lagoa Rancho 0 R$ -
Fazenda Estrada Bela 0 R$ -
Fazenda Lagoa do Carneiro 0 R$ -
Sitio do Zé Manezinho 0 R$ -
Sitio do Alberto 0 R$ -
Fazenda Queimada Onca 0 R$ -
Sitio Gloria 0 R$ -
Sitio do Luiz Tempero 0 R$ -
Sitio do Jorge 0 R$ -
Fazenda Estrada Monte Alegre 0 R$ -
Sitio do Batista 0 R$ -
Fazenda Retiro |1 0 R$ -
Sitio do Adalton 0 R$ -
Sitio da Carmosa 0 R$ -
Sitio Fortaleza 0 R$ -
Totalizacdo para pequenas agroinddstrias 1.050 * R$ 5.775,00
Totalizacdo Municipio Nossa Senh. da

Gloria 19.000 * R$ 144.175,00

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004

(d) Manteiga:

Tabela 6.21: Receita Bruta Gerada na producdo de Manteiga

Identificacdo Coalho Preco Receita
Pequenas agroindustrias Kg/Més Reais Reais

Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 0 R$ -
Milk Life S/A (Big Mil) 250 R$ 9,50 R$ 2.375,00
Fazenda Lagoa Bonita 420 R$ 8,00 R$ 3.360,00
Fazenda Riacho Grande 0 R$ -
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 670 * R$ 5.735,00

Fabriquetas
Fazenda Aroeira 110 R$ 7,50 R$ 825,00
Fazenda Lagoa Rancho 0 R$ -
Fazenda Estrada Bela 0 R$ -
Fazenda Lagoa do Carneiro 0 R$ -
Sitio do Zé Manezinho 0 R$ -
Sitio do Alberto 45 R$ 6,50 R$ 292,50
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Identificacdo Coalho Preco Receita
Fabriquetas Kg/Més Reais Reais
Fazenda Queimada Onca 0 R$ -
Sitio Gloria 0 R$ -
Sitio do Luiz Tempero 0 R$ -
Sitio do Jorge 8 R$ -
Fazenda Estrada Monte Alegre 0 R$ -
Sitio do Batista 200R$ 6,50 R$ 130,00
Fazenda Retiro |1 0 R$ -
Sitio do Adalton 0 R$ -
Sitio da Carmosa 0 R$ -
Sitio Fortaleza 0 R$ -
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 183 * R$ 1.247,50
Totalizacdo Municipio Nossa Senh. da
Gloria 853 * R$ 6.982,50

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004

De acordo com os dados levantados, o Municipio de Nossa Senhora

da Gloria possui, atualmente, uma geragdo econdmica mensal da ordem de

R$ 383.758,60 no processo de agro-industrializacdo do leite.

Nessa producdo econdmica, tem-se a contribuicdo de R$ 311.680,00,

gerados pelas pequenas agroindustrias, e R$ 72.078,60. pelas fabriquetas,

conforme gréfico:

Receita Bruta Total Queijos e
Manteiga das Agroindustrias

Pequena
81,22%
@ Pequena
m Micro
Micro
18,78%

Gréfico 6.11: Faturamento Bruto das Agroindudstrias do Municipio de Nossa Senhora da

Gléria
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As pequenas agroindustrias apresentam foco na qualidade de seus
produtos, com precos diferenciados entre si, tendo sua producdo
direcionada para queijos considerados mais finos com precos de venda

maiores.

As fabriquetas apresentam pouca diferenca de venda em seus
produtos, o que constitui o foco do negdcio a venda por precos menores,
com sua producgdo voltada para o queijo coalho de menor valor comercial.
Até mesmo as fabriquetas que produzem outro tipo de queijo diferente do
coalho ndo conseguem comercializa-lo, agregando valor econdmico maior a

esses produtos.

Dessa forma, estima-se a seguinte perda de receita proporcional
pelas fabriquetas:
Tabela 6.22: Avaliacdo da Diferenca de Margem de Markup das Fabriquetas
no Municipio de Nossa Senhora da Gldria

Tipo Preco Médio Preco Médio |Diferenca Margem
de Pequena Fabriqueta Markup
Produto agroindustria (reais) (%)
(reais)

Queijo Coalho RS 650 |R$ 503 29,19%

Queijo Mussarela | pq 6,83 | R$ 5,06 34,88%
Queijo Prato

R$ 7,55 R$ 5,50 37,27%

Manteiga R$ 875 | R$ 683 28,05%

Considerando a producdo das fabriquetas, tem-se a seguinte perda

proporcional de receita:

Tabela 6.23: Perda Proporcional de Receita por derivados de leite das
Fabriquetas no Municipio de Nossa Senhora da Gléria
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Tipo de Produto Perda Proporcional de Receita Bruta
Queijo Coalho R$ 11.478,10
Queijo Mussarela R$ 8.977,61
Queijo Prato R$ 2.152,50
Manteiga R$ 349,91
Total R$ 22.958,12

Evidenciando uma

perda de receita pelas agroindustrias em

comparacdo com as pequenas agroindustrias da ordem de 31,85 %, em

média, deixando-se de gerar cerca de R$ 22.958,12, mensalmente.

Em relacdo ao valor percapta de receita bruta mensal por funcionario,

tem-se:

Tabela 6.24: Receita Bruta Mensal das Agroindastrias no Municipio

de Nossa Senhora da Gldria

Identificacdo Quantidade Receita Total
Pequenas agroindustrias Funcionarios Reais
Laticinio Santa Maria Ltda (NatVille) 36/ R$ 136.500,00
Milk Life S/A (Big Mil) 24/R$ 61.980,00
Fazenda Lagoa Bonita 21/R$ 70.980,00
Fazenda Riacho Grande 23 R$ 42.220,00
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 104R$ 311.680,00
Fabriquetas
Fazenda Aroeira 16/R$ 22.004,00
Fazenda Lagoa Rancho 11R$ 20.438,00
Fazenda Estrada Bela 14R$ 9.843,00
Fazenda Lagoa do Carneiro 10R$ 4.513,00
Sitio do Zé Manezinho 8R$ 4.795,00
Sitio do Alberto 6 R$ 3.516,50
Fazenda Queimada Onca 8R$ 2.077,00
Sitio Gloria 9R$ 2.268,00
Sitio do Luiz Tempero 5 R$ 731,00
Sitio do Jorge 5 R$ 546,00
Fazenda Estrada Monte Alegre 4 R$ 441,50
Sitio do Batista 3R$ 406,00
Fazenda Retiro |1 4 R$ 275,00
Sitio do Adalton 2 R$ 105,60
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Identificacdo Quantidade Receita Total
Fabriquetas Funcionarios Reais
Sitio da Carmosa 2 R$ 53,00
Sitio Fortaleza 2 R$ 66,00
Totalizacdo para pequenas agroindustrias 109/ R$ 72.078,60
Totalizagdo Municipio Nossa Senh. da
Gloria R$ 383.758,60

Fonte: COSTA, Pesquisa de Campo, Julho a Outubro 2004

Calculando-se o valor per capta por funcionario, obtém-se o valor de R$ 2.996,92
para as pequenas agroindustrias e o valor de R$ 621,27 para as fabriquetas, a uma razdo
percapta por funcionério de 4,53 vezes maior que a das fabriquetas, evidenciando uma
concentracdo de renda pelas pequenas agroinddstrias no municipio de Nossa Senhora da

Gldria, bem como uma reduzida distribuicéo dos lucros aferidos no negacio.

6.7 — PERFIL DAS AGROINDUSTRIAS DE LEITE

O perfil das agroindustrias de leite do Municipio de Nossa Senhora da Gldria,
analisadas neste estudo, é apresentado através dos indicadores: registro formal, tempo de
funcionamento, estrutura familiar, perfil da producdo, caracteristicas de uso dos insumos
basicos: agua e energia, controle de qualidade do processo, transporte da matéria-prima e

dos produtos, mercado consumidor, uso de marca nos produtos e projetos de expansao.

6.7.1 — Registro Formal

O registro formal das agroindustrias refere-se a legalizacdo de seu funcionamento,
podendo ser de diversos tipos, tanto relativos a forma juridica , quanto aos controles de
ordem sanitaria e ambiental. Neste estudo, foi verificado o registro do CNPJ — Cadastro
Nacional de Pessoas Juridicas das agroindustrias no municipio de Nossa Senhora da

Gloria.
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Das pequenas agroindustrias pesquisadas, todas possuem o CNPJ, enquanto nas
fabriquetas apenas 12,50 % possuiam tal registro, evidenciando a informalidade dessas

pequenas unidades produtoras.

6.7.2 — Tempo de Funcionamento

A implantagdo das pequenas agroindustrias de leite no Municipio de Nossa Senhora
da Gloria é bastante recente, com tempo de funcionamento médio de 16 anos, tendo a

maioria iniciado sua producdo na década de 90, conforme gréafico:

Tempo de Funcionamento
Pequenaagroindustria

Déc. 90
75,00%
O Déc. 80
B Déc. 90
Déc. 80
25,00%

Gréfico 6.12: Tempo de Funcionamento das Pequenas Agroindustrias no Municipio de

Nossa Senhora da Gléria.

As fabriquetas operam ha um periodo de tempo bem maior , tendo um tempo médio

de funcionamento de 29 anos, conforme o gréafico:

Tempo de Funcionamento Fabriqueta
Apds 2000
12,50%

Déc. 70

18,75% ODéc. 70

W Déc. 80

Déc. 90 ODéc. 90
18,75% OApo6s 2000

Déc. 80
50,00%

Gréafico 6.13: Tempo de Funcionamento das Fabriquetas no Municipio de Nossa Senhora
da Gléria.
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A maioria dessas fabriquetas iniciou suas atividades na década de 80 com producdo

basicamente artesanal de queijos, sendo passada de pai para filho.

6.7.3 — Estrutura Familiar

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Milk Life S/A (Big Mil) ndo possui
membros da familia do proprietario trabalhando na empresa. Nas demais agroinddstrias,

ha diversos membros da familia do proprietario trabalhando.

Nas fabriquetas menores, pesquisadas com até 5 pessoas operando O Processo

produtivo, todos pertencem a mesma familia, em sua maioria, pais e filhos.

6.7.4 — Tipos de Produtos

Os derivados de leite, comercializados no Municipio de Nossa Senhora da Gldria,
sdo: leite pasteurizado, queijo coalho, queijo mussarela, queijo prato e manteiga.

O leite pasteurizado é produzido, exclusivamente, pela pequena agroinddstria Milk
Life S/A (Big Mil).

O perfil de producéo dos queijos das pequenas agroindustrias é direcionado para a

producdo de queijos finos, conforme gréafico:

Perfil Producéo Queijos
Pequenas agroindustrias

Mussarela
O Coalho
53,50%
Prato B Mussarela
9 OPrato
Coalho 42,55%
3,96%

Gréfico 6.14: Perfil da Producdo de Queijos das Pequenas Agroindustrias no Municipio de

Nossa Senhora da Gléria.
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De acordo com os dados, a maior producéo € a do queijo mussarela na ordem de

22.570 quilogramas/més.

O perfil de producédo do queijo nas fabriquetas € voltado para a produgéo do

queijo coalho, conforme o gréfico:

Perfil Producéo Queijos
Fabriquetas

Coalho Mussarela O Coalho
56,92%@ 34,72% B Mussarela
OPrato
Prato
8,36%

Gréfico 6.15: Perfil da Producdo de Queijos das Pequenas Agroindustrias no Municipio de

Nossa Senhora da Gléria.

Atualmente, a producdo mensal do queijo coalho é de 7.146 quilogramas/més.

6.7.5 — Uso dos Insumos Basicos Agua e Energia

Em relacdo ao insumo béasico agua, todas as pequenas agroindustrias pesquisadas
fazem uso de agua tratada, proveniente do abastecimento da cidade de Nossa Senhora da

Gléria.

Entretanto, das fabriquetas pesquisadas, apenas trés delas fazem uso de &gua

tratada, utilizando, em sua grande maioria, agua de poco, conforme grafico:
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Origem Agua Utilizada
Fabriquetas

Cisterna Tratada
12,50% 18,75%
O Tratada
OCisterna
Pogo
68,75%

Gréfico 6.16: Origem da Agua Utilizada pelas Fabriquetas no Municipio de Nossa Senhora
da Gloria

Quanto ao uso de energia para processamento do leite, todas as pequenas
agroindustrias utilizam de energia elétrica em seus processos produtivos, fazendo uso da

lenha apenas no Sistema de Geragéo de VVapor, conforme foto abaixo:

Foto 6.3: Caldeira localizada na Laticinios Santa Maria Ltda (Nat Ville).

Das fabriquetas pesquisadas, todas utilizam a lenha no processamento de queijo,

nas etapas de aquecimento em pequenos fornos de alvenaria.
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6.7.6 — Controle de Qualidade

A exigéncia do mercado obriga que as agroindustrias trabalhem com qualidade,
controlando todo o processo, desde a entrada da matéria-prima até o produto final acabado,
inspecionando em todas as etapas os critérios de conformidade da producdo. Em relagéo
ao ramo de alimentos, esse controle é extremamente rigido, incluindo aspectos de higiene e
sanitizacdo das instalacbes industriais e de pessoal, alem do efetivo controle sobre
insumos, etapas de producdo e produtos, sendo, inclusive, inspecionadas por 6rgaos
fiscalizadores municipais, estaduais e federais para sua comercializacdo, como, por

exemplo, o SIE e o SIF.

Das pequenas agroindustrias pesquisadas, a Laticinios Santa Maria (Nat Ville) e a
Milk Life (Big Mil) fazem uso do APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle e avaliam alguns parametros fisico-quimicos e microbiol6gicos na recepgao do

leite.

As demais pequenas agroinddstrias reportaram que utilizam o BPF — Boas Praticas

de Fabricacdo, utilizacdo de rebanho proprio e alto controle de higiene de seu pessoal.

As fabriquetas, apenas duas, delas informaram que seu pessoal fizeram treinamento
no SEBRAE sobre BPF — Boas Praticas de Fabricacdo, demonstrando interesse na

higienizacdo de sua producdo, conforme o gréfico:

Uso de Controle de Qualidade

Sim
12,50%
@ Sim
m Nao
Nao
87,50%

Gréafico 6.17: Uso de Controle de Qualidade das Fabriquetas no Municipio de Nossa

Senhora da Gloria
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O APPCC é um sistema baseado na prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos
de contaminacdo ou recontaminacdo de microorganismos indesejaveis e residuos quimicos
e fisicos em todas as etapas do processamento. Apresenta dindmico controle de qualidade,

fornecendo instrumentos de aprimoramento da inspecdo em cada etapa de producgéo.

A técnica de BPF assegura 0 cumprimento de parametros basicos de qualidade e
higiene dos alimentos, abordando as praticas de higiene pessoal, dos materiais € insumos

utilizados.

Em todas as pequenas agroindustrias visitadas, percebeu-se o uso de roupas
especificas, em geral, da cor branca, bem como o uso de luvas, botas e mascaras e um
elevado grau de higiene do pessoal que manipulavam os produtos e insumos do processo.
Verificou-se, também, a sanitizacdo de todo o pessoal que entrava na area de

processamento.

Nas fabriquetas visitadas, ndo os aspectos de higiene sdo completamente
indesejaveis, tanto da infra-estrutura com presenga de moscas, insetos, proximidade dos

currais e falta de controle da higiene do pessoal, conforme fotos abaixo:

Foto 6.4: Fabriqueta do Adalton
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Foto 6.5: Fabriqueta do Luiz Tempero

Além da falta de critérios em relacdo a higiene das fabriquetas, deve-se destacar
que a maior parte do insumo basico &gua, utilizada por essas unidades produtoras, ndo

recebe nenhum tipo de tratamento, constituindo, também uma fonte de contaminacéo.

6.7.7 — Formas de Transportes das Matérias-Primas e Produtos

Na cadeia de lacteos, o transporte do leite, principalmente “in natura”, é de
fundamental importancia para manter a qualidade da matéria prima. Quanto maior o
tempo de transporte e o manuseio, maior sera a possibilidade de contaminacdes,
principalmente de natureza microbioldgica, bem como a fermentacdo do leite,

prejudicando a qualidade dos produtos obtidos.

Nas fabriquetas, ndo h& necessidade de transporte, pois 0 rebanho encontra-se a

poucos metros da fabrica. Dessa forma, o transporte de leite é, exclusivamente,
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direcionando para as pequenas agroindustrias Laticinios Santa Maria e Milk Life, sob
responsabilidade e custo dos fornecedores que utilizam de diversos meios de transporte,

como carrogas, motos e caminhonetes.

i

AR

Foto 6.6: Leite “In Natura” Transportado por Carrogas

e o i

Foto 6.7: Leite “In Natura” Transportado por Motos
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Foto 6.8: Leite “In Natura” Transportado por Caminhonetes.

Para o transporte do leite pasteurizado e de queijos, a Laticinio Santa Maria e a

Milk Life utilizam, respectivamente, caminhdes exotérmicos e caminhdes refrigerados.

Foto 6.9: Leite Pasteurizado Transportado por CaminhGes Exotérmicos
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6.7.8 — Mercado Consumidor

O mercado consumidor de queijos das pequenas agroindustrias € interestadual, com
a maior parte destinada ao Estado de Pernambuco, conforme grafico:

Mercado Consumidor
Pequenas agroinduastrias

Rio Grande do
Norte Sergipe O Sergipe
0
9:48% 21,33% W Bahia
i O Pernambuco
Pernambuco Bahia ORio Grande do Norte
45,88% 23,32%

Gréfico 6.18: Mercado Consumidor de Queijos das Pequenas Agroindustrias do Municipio

de Nossa Senhora da Gléria

O leite pasteurizado pela Milk Life é consumido no interior do Estado de Sergipe,
em Nossa Senhora da Gloéria, e nos municipios vizinhos, abastecendo pequenos

supermercados e padarias em Sergipe.

As fabriquetas comercializam os queijos produzidos na feira livre de Nossa
Senhora da Gléria ou para atravessadores que revendem nos municipios vizinhos,

conforme grafico:

Mercado Consumidor
Micro-agroindustrias

Mun.Vizinhos

43,75% . D N
W MunicipiosVizinhos

56,25%

Gréfico 6.19: Mercado Consumidor de Queijos das Fabriquetas do Municipio de Nossa

Senhora da Gloria
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6.7.9 — Uso de Marca

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Laticinios Santa Maria Ltda e a Milk Life

S/A utilizam-se de marcas em seus produtos.

A Laticinios Santa Maria Ltda faz uso da marca NAT VILLE, e a Milk Life S/A, da
marca BIG MIL.

6.7.10 — Projetos de Expanséo

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Laticinios Santa Maria Ltda esta
efetuando investimentos, tendo, inclusive, iniciado um estudo para implantagdo de linhas
de processamento para producédo de iogurte e bebidas lacteas, aproveitando o soro de leite

gerado na producdo de queijos.

6.8 — ASPECTOS SOCIO - ECONOMICOS

Os aspectos socio — econdmicos utilizados na Politica de Recursos Humanos das
agroindustrias de leite do Municipio de Nossa Senhora da Glodria, analisadas neste estudo,
sdo apresentados atraves dos indicadores: formacdo do proprietario, faixa salarial dos
funcionarios, tipo de funcionario (fixo ou temporario), plano de cargos e salarios, uso de
beneficios e incentivos e a visdo de futuro do proprietario em relagdo ao mercado e sua

equipe de trabalho.

6.8.1 — Formacao do Proprietario

A formagdo dos proprietérios das agroindustrias € um dos componentes utilizados
na compreensdo do negdcio, a forma de uso da mao-de-obra e outros aspectos relacionados

com a cadeia produtiva, sua organizacao e viabilidade econdmica.
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Nas pequenas agroindustrias do Municipio de Nossa Senhora da Gléria, a tendéncia
indica uma valorizacdo do conhecimento, tendo 50 % deles formacéo de 3° grau, conforme

gréfico:

Formacdao Proprietario
Pequena agroindudstria

2° Grau
Incompleto

0,
25% 03° Grau
i D3° Grau H2° Grau Completo
50%

2° Grau Incompleto
2° Grau o P

Completo
25%

Gréfico 6.20: Formacdo do Proprietério das Pequenas Agroinddstrias do Municipio de
Nossa Senhora da Gléria

Em relacdo as fabriquetas pesquisadas, a tendéncia de formacdo do proprietario

corresponde ao 1° Grau, conforme grafico:

Formacéo Proprietério

Fabriqueta
1° Grau 1° Grau
50,00% Incompleto | E2° Grau Incompleto

12,50% W 1° Grau
O1° Grau Incompleto

2° Grau .
Incompleto Alfabetizado O Alfabetizado
18,75% 18,75%

Gréfico 6.21: Formacdo do Proprietario das Fabriquetas do Municipio de Nossa Senhora
da Gloria

Essa formacdo, com certeza, dificulta a avaliacdo do negocio na comercializacdo de

valores dos produtos e na verificagdo dos custos do processo dessas unidades produtoras.
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6.8.2 — Faixa Salarial dos Funcionarios

A faixa salarial, atualmente utilizada pelas pequenas agroindustrias, situa-se entre 1

e 2 salarios minimos, conforme gréfico:

Faixa Salarial Pequena agroindustria
Menor 1 2 Salél’iOS
Minimos
10,58%

Sal. Minimo
18,27%

O 2 Salarios Minimos
M 1 a 2 Salarios Minimos

. la?2 01 Salario Minimo
1 Salario £ o
o Salarios  |OMenor 1 Sal. Minimo
Minimo P
10.58% Minimos
070 60,58%

Gréafico 6.22: Faixa Salarial dos Funcionarios das Pequenas Agroinddstrias do Municipio
de Nossa Senhora da Gloria
Enquanto que, em todas as fabriquetas pesquisadas, o salério recebido encontra-se

abaixo do salario minimo de R$ 260,00.

6.8.3 — Tipo de Funcionario: Fixo ou Temporario

Em relagdo ao tipo de uso da mao-de-obra, as pequenas agroindustrias predominam

a méo-de-obra fixa, com pouca rotatividade de funcionarios, conforme o gréfico:

Tipo da Mao-de-Obra
Pequena agroindustria

Temporaria
17,31%
@ OFixa
B Temporaria
Fixa
82,69%

Gréafico 6.23: Tipo de Funcionario das Pequenas Agroindustrias do Municipio de Nossa

Senhora da Gloria
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Enquanto nas fabriquetas a predominancia de uso da méo-de-obra é temporaria,
enquadrando-se, basicamente, com méao-de-obra fixa, 0s parentes dos proprietarios,

conforme grafico:

Tipo da Mao-de-Obra
Fabriqueta

Temporaria
71,56%

OFixa
B Temporaria

Fixa
28,44%

Gréafico 6.24: Tipo de Funcionario das Fabriquetas do Municipio de Nossa Senhora da
Gléria
Evidenciando-se para essas micro-unidades produtoras que, além de receber uma

renumeracao menor que o salario minimo, ndo ha garantia do emprego.

6.8.4 — Plano de Cargos e Salarios

Em relacdo ao plano de cargos e salarios, apenas a Laticinios Santa Maria e a Milk
Life informaram que possuem organograma, sendo a ascensdo funcional do empregado
definida pelo gerente do neg6cio. As demais agroindustrias ndo possuem nenhum critério

ou plano de cargos e salarios.

6.8.5 — Uso de Beneficios e Incentivos

Em relacdo ao uso de beneficios e incentivos, a Laticinios Santa Maria informou que
disponibiliza alimentagdo para seu pessoal quando h& necessidade de horas extra e

promove diversos cursos de capacitacdo e treinamento da mao-de-obra.

A Milk Life informou que disponibiliza para seus funcionarios o vale-gas e promove
palestras de sensibilizagdo e motivacédo e treinamento com pessoal qualificado.
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Todas as demais agroindustrias pesquisadas ndo fazem uso de beneficios e incentivos

com seus funcionarios.

6.8.6 — Viséo de Futuro do Proprietario

Em relagcdo a contextualizacdo do mercado e a visdo de futuro do proprietario,
verificou-se que apenas a Laticinio Santa Maria possui projetos de investimento em seu
agronegocio, com objetivo de aumentar sua lucratividade, produtividade e fatia de mercado

consumidor, promovendo a diversificacdo e a melhoria da qualidade de seus produtos.

Todos os demais proprietarios pesquisados, inclusive o gerente da Milk Life S/A,
informaram das dificuldades do negocio, do mercado, da distribui¢do e transporte, nao
reportando uma visdo otimista a respeito do futuro, em uma atuagéo passiva em relagcéo ao

mercado de lacteos de forma geral.

6.9 — ASPECTOS SOCIO - AMBIENTAIS

Os aspectos socio — ambientais utilizados na Politica de Meio Ambiente das
agroindustrias de leite do Municipio de Nossa Senhora da Glodria, analisadas neste estudo,
sdo apresentados através dos indicadores: tratamento dos rejeitos, fiscalizacdo, exigéncias

sanitarias, maior grau de escolaridade da familia e consciéncia ambiental.

6.9.1 — Tratamento dos Rejeitos

As fabriquetas pesquisadas nao utilizam nenhum tipo de tratamento dos rejeitos,
descartando, indistintamente sobre o meio ambiente, diversos poluentes. Muitas dessas
pequenas unidades produtoras fazem uso de soro de leite na alimentacdo de suinos,

reduzindo, dessa forma, a carga de descarte dos rejeitos ao meio ambiente.
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As pequenas agroindustrias pesquisadas informaram que ndo descartam os rejeitos

sem nenhum tipo de tratamento, conforme grafico:

Tratamento do Rejeito Gerado

Nao
25%

@Sim
m Nao

Sim
75%

Gréafico 6.25: Uso de Tratamento do Rejeito Gerado pelas Pequenas Agroindustrias do

Municipio de Nossa Senhora da Gloria

Questionadas em relacdo ao tipo de tratamento efetuado sobre os rejeitos, as
pequenas agroindustrias informaram utilizar caixas de gordura, tanques de decantacéo,
precipitacdo de proteinas e filtragdo do soro do leite antes de descartd-los na rede de

esgoto, conforme fotos:

Foto 6.10: Caixa de Gordura da Laticinios Santa Maria
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Foto 6.11: Tanque de Decantacdo da Laticinios Santa Maria

Em relacdo a fumaca desprendida pelo sistema gerador de vapor, utilizado pelas
pequenas agroindudstrias, ndo hd nenhum tratamento, e nenhuma alternativa, em curto
prazo, para a substituicdo da lenha por outros combustiveis que degradem menos o meio
ambiente.

6.9.2 — Fiscalizacao

Em relacéo a fiscalizacdo, todas as pequenas agroindustrias pesquisadas informaram
que sdo fiscalizadas, rotineiramente, pelo Estado, para receber o selo SIE, e pela
Federacgéo, para receber o selo SIF, enquanto as fabriquetas pesquisadas informaram que
nunca foram fiscalizadas, ndo tendo nenhum problema em comercializar seus produtos no

municipio e em sua circunvizinhanca.
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6.9.3 — Exigéncias Sanitarias

Com relacdo as exigéncias sanitarias, decretadas por lei, todas as pequenas

agroindustrias declaram pleno conhecimento dos parametros sanitarios.

Nas fabriquetas, mais de 50 % declararam conhecer 0s critérios de exigéncias

sanitarias para comercializar seus produtos, conforme grafico:

Conhecimento das Exigéncias
Sanitérias Fabriquetas

Nao

31,25% :
OSim
Sim HENao

68,75%

Gréfico 6.26: Conhecimento das Exigéncias Sanitarias pelas Fabriquetas do Municipio de

Nossa Senhora da Gléria

6.9.4 — Maior Grau de Escolaridade da Familia

Além da escolaridade dos proprietarios, para se avaliar a tendéncia de
conhecimento da familia do proprietario das agroinddstrias, foi verificado o maior grau de

escolaridade de cada familia, conforme gréaficos:

Maior Grau Escolaridade na Familia
Pequena agroindustria

3° Grau
75%

03° Grau
Wl 2° Grau

2° Grau
25%

Gréafico 6.27: Maior Grau de Escolaridade da Familia do Proprietario das Pequenas

Agroindustrias do Municipio de Nossa Senhora da Gléria
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Maior Grau Escolaridade na Familia
Fabriquetas

2° Grau

31,25%
1° Grau
1° Grau =

68,75%

Gréafico 6.28: Maior Grau de Escolaridade da Familia do Proprietario das Fabriquetas do

Municipio de Nossa Senhora da Gléria

Evidenciando um aumento de escolaridade dos parentes, em geral filhos, em
relacdo a formacao do proprietario, em todas as agroindustrias pesquisadas, indicando uma

tendéncia de aumento de conhecimento para futuras geragoes.

6.9.5 — Consciéncia Ambiental

Para avaliacdo da consciéncia ambiental, foram elaboradas na pesquisa estrutural seis
questdes fechadas e trés questdes abertas sobre os conceitos soOcio-ambientais de

sustentabilidade.

Foram efetuadas as seguintes perguntas:

Fechadas:

1) Os rejeitos descartados pela sua fabrica influenciam o desenvolvimento de seu
trabalho? ( )Sim ( )N&o ( ) Indiferente — N&o Sei

2) Em sua opinido, o surgimento de doencgas apresenta alguma relacdo com a

degradacédo da natureza? ( ) Sim ( )N&o ( ) Indiferente — Nao Sei

3) Vocé acha que o grau de escolaridade influencia a preservacdo ambiental ?
( )Sim ( )N& ( ) Indiferente — N&o Sei
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4) Vocé acha que a preservacdo da natureza tem influéncia com sua forma de viver ?
( )Sim ( )N& ( ) Indiferente — Nao Sei

5) Em sua opinido, vocé acha que o desenvolvimento destréi a natureza ?
( )Sim ( )N& ( ) Indiferente — N&o Sei

6) Vocé acha possivel conciliar desenvolvimento socio-econémico com preservacao

ambiental ? ( ) Sim ( )Nao ( ) Indiferente — N&o Sei
Abertas:
1) O que vocé pensa a respeito do meio ambiente e da preservacdo ambiental ?
2) O que vocé considera poluicéo ?
3) O que vocé considera degradacdo ambiental ?

Foram estabelecidos como critério os seguintes parametros na defini¢cdo do indicador

conceituado como consciéncia ambiental:
Indiferente — todas as perguntas fechadas com resposta N&o Sei;
Pequena — de uma até duas respostas SIM para as perguntas fechadas;
Em Desenvolvimento — com mais de duas respostas SIM para as perguntas fechadas.

As perguntas abertas serviram para anélise do contetdo em relagdo as respostas; as
perguntas fechadas, para contextualizacdo das respostas dos entrevistados, sem, contudo,
alterar os critérios definidos nos parametros da constru¢cdo do indicador consciéncia
ambiental.

Os resultados foram obtidos, conforme gréficos:

Consciéncia Ambiental
Fabriqueta
Indiferente .
56,25% q. O indiferente
Pequena B Pequena
43,75%

Gréafico 6.29: Consciéncia Ambiental do Proprietario das Fabriquetas do Municipio de

Nossa Senhora da Gléria
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Consciéncia Ambiental
Em Pequena agroindustria
Desenvolvi
mento
75,00%
OPequena
BEmM
Pequena Desenvolvimento
25,00%

Gréafico 6.30: Consciéncia Ambiental do Proprietario das Pequenas Agroindlstrias do

Municipio de Nossa Senhora da Gléria

Evidenciando-se uma indiferenca em relacdo a consciéncia ambiental e a questao
do desenvolvimento sustentavel nos proprietarios das fabriquetas e um processo de

desenvolvimento desses conceitos nos proprietarios das pequenas agroindustrias.
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7.0 - CONCLUSOES, CONSIDERACOES E SUGESTOES

7.1 - QUANTO A CARACTERIZACAO DAS AGROINDUSTRIAS DE

LEITE DO MUNICIPIO DE NOSSA SENHORA DA GLORIA

1. As agroindustrias de leite do municipio de Nossa Senhora da Gloéria sdo

enquadradas, conforme critéerio do SEBRAE, em pequenas agroinddstrias e

fabriquetas, sendo, em sua maior quantidade, 80 % fabriquetas;

2. As pequenas agroindustrias Laticinios Santa Maria Ltda (Nat Ville) e Milk Life

S/A (Big Mil) operam, exclusivamente, no processo de beneficiamento do leite.

Todas as demais agroindustrias do Municipio de Nossa Senhora da Gldria possuem

outros tipos de produtos, sejam na agricultura ou na pecuaria, principalmente a de

corte, tendo sua producdo de leite e beneficiamento de seus derivados como parte

do negécio;

3. A guantidade de leite, atualmente processado nas agroindustrias em Nossa Senhora

da Gléria, é da ordem de 763.940 litros/més, sendo 140.440 litros/més utilizados

pelas fabriquetas, e 623.500 litros/més processados pelas pequenas agroindustrias;

4. A producdo de leite pasteurizado é realizada por apenas uma Unica agroindustria,

de pequeno-porte, a Milk Life S/A (Big Mil), processando cerca de 175.000

litros/més de leite;

5. A quantidade de queijo fabricada é da ordem de 580.190 quilogramas/més, dos

tipos coalho, mussarela e prato, enquanto a producdo de manteiga é de 8.750

quilogramas/meés;

6. O leite processado € utilizado, em sua maior parte, 75,95 %, para a producdo de

queijo. Dessa producdo, a pequena agroindustria do municipio é responsavel pela

fabricacdo de 42.190 quilogramas/més, enquanto as fabriquetas produzem apenas

12.555 quilogramas/més;

7. A producdo de manteiga atual é de, respectivamente, 670 quilogramas/més pelas

pequenas agroindustrias, e de 183 quilogramas/més pelas fabriquetas;
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72 - QUANTO A CARACTERIZACAO DA GERACAO DE
REJEITOS

1.

Os rejeitos gerados pelas agroindustrias de leite no Municipio de Nossa Senhora da
Gléria sdo as aguas residudarias provenientes do processo de beneficiamento do leite
e a geracéo de soro do leite, resultante da fabricacdo dos diversos tipos de queijos e
da manteiga;

Apenas duas das pequenas agroindustrias tém controle sobre a geracdo de aguas
residuarias, tendo a Milk Life S/A (Big Mil) a producdo de 7,62 litros de aguas
residuarias para cada 100 litros de leite processados, e a Laticinio Santa Maria
Ltda (NatVille), a producéao de 3,80 litros de aguas residuérias para cada 100 litros

de leite processados;

As fabriquetas ndo apresentam nenhum controle sobre a geracdo de Aaguas

residudrias, ndo sendo, portanto, determinado valores sobre esse tipo de rejeito;

O soro gerado pelas fabriquetas € da ordem de 127.380 litros/més, enquanto as

pequenas agroindustrias produzem um valor da ordem de 428.600 litros/més.

7.3 - QUANTO A QUANTIFICACAO DAS PERDAS DO SORO DE
LEITE

1.

2.

As pequenas agroindistrias perdem, atualmente, a seguinte quantidade de
constituintes: 18,86 quilogramas/més de proteinas, 6,88 quilogramas/més de
lipideos e 82,51 quilogramas/més de lactose. O equivalente dessas perdas por litro
de leite processado € igual a 42,05 mg de proteina, 15, 33 mg de lipideos e 183,97

mg de lactose;

As fabriquetas perdem, atualmente, a seguinte quantidade de constituintes: 10,19
quilogramas/més de proteinas, 7,39 quilogramas/més de lipideos e 54,39

quilogramas/més de lactose. O equivalente dessas perdas por litro de leite
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processado é igual a 72,56 mg de proteina, 52,61 mg de lipideos e 387,29 mg de

lactose;

3. A perda por litro processado evidencia-se bem maior nas fabriquetas,
correspondendo a, aproximadamente, 2 vezes mais proteinas (72,56/42,05 = 1,72);
3 % vezes mais lipideos (52,61/15,33 = 3,43) e 2 vezes mais lactose (387,29/183,97
= 2,10) em relacdo as pequenas agroinddstrias. Entretanto, a geracdo de soro das
fabriquetas € cerca de 3 vezes menor que a producdo das pequenas agroindustrias
(428.000/140.440 = 3,05), produzindo, dessa forma, uma quantidade menor de
perdas em funcdo do volume de leite processado, com excecdo da geracdo de

lipideos;

4. O municipio de Nossa Senhora da Gldria apresenta, atualmente, a seguinte perda de
constituintes nutricionais presentes no soro de leite: 29,05 quilogramas/més de
proteinas, 14,26 quilogramas/més de lipideos e 136,90 quilogramas/més de lactose.

5. Em relacdo a geracdo de lipideos, a carga total produzida pelas fabriquetas é maior
que as pequenas agroindustrias porque as micro-unidades produtoras apresentam
rendimento menor, evidenciado na perda de massa do queijo (produto), com
destaque para as pequenas agroindustrias Laticinio Santa Maria (Nat Ville) e Milk
Life S/A (Bigmil) que ndo apresentaram esse constituinte no rejeito, em funcédo de

0 processo tecnoldgico apresentar melhor rendimento.

7.4 - QUANTO A DEMANDA POLUIDORA DO SORO DE LEITE

1. A demanda poluidora das pequenas agroindustrias, em termos de DBO, é de 24,86
toneladas/més e, em termos de DQO, 30,11 toneladas/més, apresentando,
respectivamente, as seguintes equivaléncias por litro de leite processado: 55,43

quilogramas/més e 67,13 quilogramas/més;

2. A demanda poluidora das fabriquetas, em termos de DBO, é de 16,97
toneladas/més e, em termos de DQO, 16,51 toneladas/més, apresentando,
respectivamente, as seguintes equivaléncias por litro de leite processado: 120,86

quilogramas/més e 117,59 quilogramas/més;
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3. A demanda poluidora por litro processado evidencia-se bem maior nas fabriquetas,
correspondendo a aproximadamente 2 vezes mais DBO (120,86/55,43 = 2,18) e
quase 2 vezes mais DQO (117,59/67,13 = 1,75) em relacdo as pequenas
agroindustrias. Entretanto, a geracdo de soro das fabriquetas é cerca de 3 vezes
menor que a producdo das pequenas agroinddstrias (428.000/140.440 = 3,05),
produzindo, dessa forma, uma quantidade menor de perdas em funcdo do volume

de leite processado;

4. A demanda poluidora atual do soro de leite no Municipio de Nossa Senhora da
Gléria é, em termos de DBO, igual a 41,83 toneladas/més e, em termos de DQO,

igual a 46,62 toneladas/més;

5. O rejeito de soro de leite no municipio de Nossa Senhora da Gldéria apresenta uma
elevada carga biodegradavel, evidenciada pela relacgdo DBO/DQO, com valores

aproximados de 1,0;

6. Em relacdo a acidez, expressa em 4&cido latico, as pequenas agroindustrias
apresentam o soro de leite de maior acidez, com variacdo de 0,30 a 0,91, com
variagdo de pH, respectivamente, de 3,5 a 5,05 enquanto as fabriquetas
apresentam, nesse rejeito, uma acidez relativamente menor e um pH tendendo para
a neutralidade, com variacdo de 5,85 a 6,64. Deve-se ressaltar que o teor de
lactose no soro de leite das agroindustrias € menor que o encontrado nas
fabriquetas, tendo, inclusive, na amostra A (Laticinio Santa Maria (Nat Ville) e
Milk Life S/A (Bigmil)) ndo detectado lactose, indicando uma provavel

fermentacdo para acido latico.

75 — QUANTO A CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DO
SORO DE LEITE

1. Fica evidenciada a necessidade urgente de controle microbioldgico e sanitario das
fabriquetas, pois todas as amostras analisadas para esse porte de unidade produtora
apresentaram todos os parametros exigidos pela portaria n® 452 do Ministério da
Saude - Secretaria de Vigilancia Sanitaria, para critérios para

controle microbiol6gico extremamente fora dos padrBes exigidos para
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consumo de leite e seus derivados lacteos, contendo, inclusive,
quantidades razoaveis de E. Coli;

2. A presenca dessas cepas de E. coli é proveniente da criacdo de
porcos e gado nas proximidades das fabriquetas. Como as fezes
desses animais sdo excretadas para o solo, que se encontra arenoso e
seco, sdo arrastadas pelo vento juntamente com a poeira para o
interior das unidades de producdo, além da falta de critérios
sanitarios na construcdo das pocilgas;

3. As pequenas agroindustrias avaliadas apresentaram os critérios de
controle sanitario aptos, com destaque para a Laticinio Santa Maria que
apresentou contagem de placas extremamente baixa, evidenciando rigido controle

sanitario em seu processo produtivo.

7.6 - QUANTO A ESTIMATIVA DAS PERDAS ECONOMICAS

1. De acordo com os dados levantados, o Municipio de Nossa Senhora
da Gloria possui, atualmente, uma geracdo econémica mensal da
ordem de R$ 383.758,60 no processo de agroindustrializagdo do leite,
tendo a contribuicdo de R$ 311.680,00, gerados pelas pequenas
agroindustrias, e R$ 72.078,60, pelas fabriquetas;

2. As pequenas agroindustrias apresentam foco na qualidade de seus
produtos com precos diferenciados entre si, tendo sua producéo
direcionada para queijos considerados mais finos, com pre¢cos de
venda maiores;

3. As fabriquetas apresentam pouca diferenca de venda em seus
produtos, o que constitui foco do negdcio a venda por pregos
menores, com sua producdo voltada para o queijo coalho de menor
valor comercial. Até mesmo as fabriquetas que produzem outro tipo
de queijo diferente do coalho ndo conseguem comercializa-lo
agregando valor econdmico maior a esses produtos;

4. Atualmente, estima-se a seguinte perda mensal de receita
proporcional pelas fabriquetas: Queijo Coalho de R$ 11.478,10,
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7.7 -

Queijo Mussarela de R$ 8.977,61, Queijo Prato de R$ 2.152,50 e
Manteiga de R$ 349,91, evidenciando uma perda de receita
pelas agroindustrias em comparacdo com as pequenas agroindustrias
da ordem de 31,85 %, em média, deixando-se de gerar cerca de R$
22.958,12, mensalmente.

Em termos de valor per capta por funcionario, tem-se o valor de R$ 2.996,92 para
as pequenas agroindustrias e o valor de R$ 621,27 para as fabriquetas, a uma razéao
per capta por funcionario de 4,53 vezes maior que a das fabriquetas, evidenciando
uma concentracao de renda pelas pequenas agroindustrias no municipio de Nossa
Senhora da Gloria, bem como uma reduzida distribuicdo dos lucros aferidos no

negocio.

QUANTO AO PERFIL DAS AGROINDUSTRIAS DE LEITE

Das pequenas agroindudstrias pesquisadas, todas possuem o CNPJ, enquanto nas
febriquetas apenas 12,50 % possuiam tal registro, evidenciando a informalidade

dessas pequenas unidades produtoras;

A implantacdo das pequenas agroindustrias de leite no Municipio de Nossa Senhora
da Gléria é bastante recente, tendo um tempo de funcionamento médio de 16 anos e

tendo a maioria iniciado sua producdo na década de 90;

As fabriquetas operam ha um periodo de tempo bem maior , tendo um tempo médio
de funcionamento de 29 anos. A maioria dessas fabriquetas iniciou suas atividades
na década de 80, com producdo basicamente artesanal de queijos, sendo passada de

pai para filho;

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Milk Life S/A (Big Mil) ndo possui
membros da familia do proprietario trabalhando na empresa. Nas demais
agroindustrias, ha diversos membros da familia do proprietério trabalhando. Nas
fabriquetas menores pesquisadas, com até 5 pessoas operando 0 processo

produtivo, todos pertencem a mesma familia, em sua maioria pais e filhos;
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5.

10.

11.

12.

Os derivados de leite comercializados no Municipio de Nossa Senhora da Gléria

sdo: leite pasteurizado, queijo coalho, queijo mussarela, queijo prato e manteiga;

O perfil de producdo dos queijos das pequenas agroindustrias é direcionado para a
producéo de queijos finos, enquanto o perfil de produgdo do queijo nas fabriquetas
é voltado para a producéo do queijo coalho;

A agua utilizada por todas as pequenas agroindustrias pesquisadas € tratada,
proveniente do abastecimento da cidade de Nossa Senhora da Gloéria. Entretanto,
das fabriquetas pesquisadas, apenas trés fazem uso de agua tratada, utilizando, em

sua grande maioria (68,75 %), a4gua de poco;

O uso de energia para processamento do leite todas as pequenas agroindustrias
utilizam energia elétrica nos seus processos produtivos, fazendo uso da lenha

apenas no Sistema de Geracgédo de Vapor;

Das fabriquetas pesquisadas, todas elas utilizam a lenha no processamento de queijo nas etapas de aguecimento em pequenos

fornos de alvenaria;

Das pequenas agroindustrias pesquisadas, a Laticinios Santa Maria (Nat Ville) e a
Milk Life (Big Mil) fazem uso do APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle e avaliam alguns parametros fisico-quimicos e microbioldgicos na
recepcdo do leite. As demais pequenas agroindudstrias reportaram que utilizam o
BPF — Boas Préaticas de Fabricacdo, utilizacdo de rebanho proéprio e alto controle de

higiene de seu pessoal,

Das fabriquetas pesquisadas, apenas duas delas informaram que seu pessoal fez
treinamento no SEBRAE sobre BPF — Boas Préticas de Fabricacdo, demonstrando

interesse na higienizagédo de sua producao;

Em todas as pequenas agroindustrias visitadas, percebeu-se o uso de roupas
especificas, em geral da cor branca, bem como o uso de luvas, botas e méascaras e
um elevado grau de higiene do pessoal que manipulava os produtos e 0s insumos
do processo. Verificou-se, também, a sanitizacdo de todo o pessoal que entrava na

area de processamento;
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Nas fabriquetas visitadas, ndo o0s aspectos de higiene sdo completamente
indesejaveis, tanto da infra-estrutura com presenca de moscas, insetos, proximidade

dos currais e falta de controle da higiene do pessoal;

Além da falta de critérios em relagdo a higiene das fabriquetas, deve-se destacar
que a maior parte do insumo basico agua, utilizada por essas unidades produtoras,
ndo recebe nenhum tipo de tratamento, constituindo, também uma fonte de

contaminacao.

Nas fabriquetas, ndo ha necessidade de transporte, pois o rebanho encontra-se a
poucos metros da fabrica. Dessa forma, o transporte de leite é, exclusivamente,
direcionado para as pequenas agroindustrias Laticinios Santa Maria e Milk Life,
sob responsabilidade e custo dos fornecedores que utilizam diversos meios de

transporte, como carrogas, motos e caminhonetes;

Para o transporte do leite pasteurizado e de queijos, a Laticinio Santa Maria e a
Milk Life utilizam, respectivamente, caminhfes exotérmicos e caminhdes

refrigerados;

O mercado consumidor de queijos das pequenas agroindustrias € interestadual,
com a maior parte (45,88%) destinada ao Estado de Pernambuco;

O leite pasteurizado pela Milk Life é consumido no interior do Estado de Sergipe,
em Nossa Senhora da Gloria e nos municipios vizinhos, abastecendo pequenos

supermercados e padarias em Sergipe;

As fabriquetas comercializam os queijos produzidos na feira livre de Nossa

Senhora da Gloria ou para atravessadores que revendem nos municipios vizinhos;

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Laticinios Santa Maria Ltda e a Milk Life
S/A utilizam marcas em seus produtos. A Laticinios Santa Maria Ltda faz uso da
marca NAT VILLE, e a Milk Life S/A, da marca BIG MIL;

Das agroindustrias pesquisadas, apenas a Laticinios Santa Maria Ltda esta
efetuando investimentos, tendo, inclusive, iniciado um estudo para implantacdo de
linhas de processamento para a producdo de iogurte e bebidas lacteas,
aproveitando, inclusive, o soro de leite gerado na producgéo de queijos.
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7.8 - QUANTO AOS ASPECTOS SOCIO - ECONOMICOS

1. Nas pequenas agroindustrias do municipio de Nossa Senhora da Gldria, a tendéncia
indica uma valorizacdo do conhecimento, tendo 50 % deles formacéo de 3° grau,
enguanto que, em relacdo as fabriqueta pesquisadas, a tendéncia de formacédo do
proprietario corresponde ao 1° Grau. Essa formagdo, com certeza, dificulta a
avaliacdo do negocio, na comercializacdo de valores dos produtos e na verificacdo

dos custos do processo dessas unidades produtoras;

2. A faixa salarial, atualmente utilizada pelas pequenas agroindustrias, situa-se entre 1
e 2 salarios minimos (60,58%), enquanto que, em todas as fabriquetas pesquisadas,
o saldrio recebido encontra-se abaixo do salario minimo de R$ 260,00;

3. Quanto ao tipo de uso da mao-de-obra, nas pequenas agroindustrias, predomina a
méo-de-obra fixa (82,69%), com pouca rotatividade de funcionarios, enquanto nas
fabriquetas, a predominancia de uso da mdo-de-obra é temporéaria (71,56 %),
utilizando, basicamente, como mao-de-obra fixa os parentes dos proprietarios,
evidenciando-se para essas fabriquetas produtoras que, além de receber uma

renumeracao menor que o salario minimo, ndo ha garantia do emprego.

4. Em relacdo ao plano de cargos e salarios, apenas a Laticinios Santa Maria e a Milk
Life informaram que possuem organograma, sendo a ascensdo funcional do
empregado definida pelo gerente do negdcio. As demais agroinddstrias néo

possuem nenhum critério ou plano de cargos e salarios;

5. Em relacdo ao uso de beneficios e incentivos, a Laticinios Santa Maria informou
que disponibiliza alimentagdo para seu pessoal quando ha necessidade de horas
extra e promove diversos cursos de capacitacdo e treinamento da mao-de-obra. A
Milk Life informou que disponibiliza para seus funcionarios o vale-gas e promove
palestras de sensibilizacdo e motivacdo e treinamento com pessoal qualificado.
Todas as demais agroindustrias pesquisadas ndo fazem uso de beneficios e

incentivos com seus funcionarios;

6. Em relacdo a contextualizacdo do mercado e a visdo de futuro do proprietario,
verificou-se que apenas a Laticinio Santa Maria possui projetos de investimento em

seu agronegocio, com o objetivo de aumentar sua lucratividade, produtividade e
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fatia de mercado consumidor, promovendo a diversificacdo e a melhoria da
qualidade de seus produtos. Todos os demais proprietarios pesquisados, inclusive
o gerente da Milk Life S/A, informaram das dificuldades do negdcio, do mercado,
da distribuicéo e transporte, ndo reportando uma visdo otimista a respeito do futuro,

em uma atuacao passiva em relagdo ao mercado de lacteos de forma geral.

7.9 - QUANTO AOS ASPECTOS SOCIO - AMBIENTAIS

1. As fabriquetas pesquisadas nédo utilizam nenhum tipo de tratamento dos rejeitos,
descartando, indistintamente, sobre 0 meio ambiente diversos poluentes. Muitas
dessas pequenas unidades produtoras fazem uso de soro de leite na alimentagéo de

suinos, reduzindo, dessa forma, a carga de descarte dos rejeitos ao meio ambiente;

2. As pequenas agroindustrias pesquisadas informaram que ndo descartam os rejeitos
sem nenhum tipo de tratamento, utilizando caixas de gorduras tanques de
decantacgdo, precipitacdo de proteinas e filtracdo do soro do leite antes de descarta-

los na rede de esgoto;

3. Em relacdo a fumaca desprendida pelo sistema gerador de vapor, utilizado pelas
pequenas agroindustrias, ndo had nenhum tratamento e nenhuma alternativa, em
curto prazo, para a substituicdo da lenha por outros combustiveis que degradem

menos 0 meio ambiente;

4. Em relagdo a fiscalizacdo, todas as pequenas agroindustrias pesquisadas
informaram que sdo fiscalizadas, rotineiramente, pelo Estado, para receber o selo
SIE, e pela Federacdo para receber o selo SIF, enquanto as fabriquetas pesquisadas
informaram que nunca foram fiscalizadas, ndo tendo nenhum problema em

comercializar seus produtos no municipio e em sua circunvizinhanca;

5. Com relacdo as exigéncias sanitarias, decretadas por lei, todas as pequenas
agroindustrias declaram pleno conhecimento dos parametros sanitarios, enquanto
nas fabriquetas, 68,75 % declararam conhecer os critérios de exigéncias sanitarias

para comercializar seus produtos;
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6. Em relacdo a escolaridade da familia dos proprietarios das agroindustrias, ha

tendéncia de aumento de conhecimento para futuras geracoes.

Em relacdo a consciéncia ambiental, foi verificado indiferenca a respeito das
questdes ambientais do desenvolvimento sustentavel nos proprietarios das

fabriquetas e um processo de desenvolvimento desses conceitos nos proprietarios

das pequenas agroindustrias.

7.10 - RESTRICOES ECONOMICAS DA BACIA LEITEIRA EM
NOSSA SENHORA DA GLORIA

A pesquisa estrutural revelou um contexto que apresenta diversas restricoes ao
desenvolvimento da bacia leiteira em Nossa Senhora da Gléria. As principais restricdes
econdmicas sao:

- elevado custo da producéo;

falta de organizacao dos diversos segmentos da cadeia produtiva, principalmente no
da producéo;

- mentalidade extrativista dos produtores;

- baixa capacidade de investimento do produtor;

- pequena escala de producéo;

- pouco relacionamento entre os diversos elos de participacdo da cadeia produtiva do

leite;

- baixa rentabilidade da exploracdo leiteira;

- elevado custo da alimentacéo do rebanho;

- falta de informacdes de mercado;

- baixo uso de tecnologia; e

0 preco do leite “in natura”, recebido pelo produtor de leite, é baixo.

A prioridade maior refere-se ao elevado custo da produgdo provocado,
provavelmente, pela baixa produtividade e pelo elevado custo de alimentagéo do rebanho.
Faz-se necessario, entretanto, confirmar e/ou identificar mais detidamente as razdes que
provocam o aumento de custo. Por exemplo, o custo é elevado porque a alimentagdo do

rebanho é cara, ou porque os impostos sdo elevados, ou, ainda, porque o produtor
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administra, de forma inadequada, a atividade, ou por uma combinagdo desses fatores e
tantas outras restricdes. A resposta precisa para essas indagacdes ndao pode ser dada de
maneira superficial, pois a sobrevivéncia e a competitividade da cadeia leiteira do Estado
estdo sendo postas a prova com a globalizagdo do mercado.

Os problemas organizacionais dos produtores € também um aspecto muito
importante, principalmente porque a cooperativa ndo funcionou para 0 municipio, que
seria uma das formas mais efetivas para evitar que as margens do produtor ficassem
reduzidas por precos deprimidos.

A baixa capacidade de investimento reflete, a0 mesmo tempo, o baixo nivel de
capitalizacdo e a escassez de crédito. = Ambos os fatores sdo limitantes do
desenvolvimento do setor. Tais fatores dependem, principalmente, de questdes politicas

e da reformulacédo do sistema financeiro.

O problema da baixa escala de producdo é muito significativo, pois a escala de
producdo das fabriquetas do municipio é, efetivamente, muito pequena, o que impede que
os produtores se beneficiem-se dos ganhos de escala, tipicos da pecudria leiteira.
Entretanto, ndo se pode deixar de considerar que, para muitos desses produtores, a
pecuaria leiteira € uma atividade suplementar que tem papel importante na diversificacao
do risco, na geracdo mensal de caixa e na alimentacdo da familia. E importantissimo que
sejam corretamente entendidos os motivos para a persisténcia dessa atividade, levando-se
em consideracdo as questdes sociais. E muito importante, portanto, buscar formas de

manter esses produtores na cadeia de lacteos.

O baixo nivel de uso tecnoldgico esta diretamente relacionado a baixa capacidade
financeira e a eficacia da assisténcia técnica. Este Gltimo aspecto requer tratamento
especial, pois envolve tanto um redirecionamento dos esforgos da assisténcia técnica
estatal quanto uma maior integracdo com as instituicdes de pesquisa para atender 0s
pequenos produtores do municipio. A universidade, a EMBRAPA e a EMDAGRO
precisam buscar meios mais eficazes de transmitir seus resultados & comunidade e como

parte dela, nesse caso, aos produtores.

O prego recebido pelo leite “in natura” hoje é, em larga escala, determinado pelo
mercado internacional que esté distorcido pelos subsidios concedidos por paises da Unido
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Européia e pelos Estados Unidos. As grandes industrias do setor, instaladas no Brasil,
sdo multinacionais que aumentam a concentracdo do setor, ao passo que as cooperativas
de produtores vém enfraquecendo-se, fazendo com que as margens de lucro fiquem cada

vez menores no setor produtivo.

Em relacdo as agroindustrias pesquisadas, principalmente as fabriquetas, foram

identificadas as seguintes restri¢fes institucionais:

falta de profissionalismo e especializacdo dos produtores;

redefinicdo do modelo de crédito rural, de forma que sejam criadas linhas

compativeis com a atividade leiteira;

baixa formacdo educacional da mdo-de-obra e dos produtores;

coleta de leite em latdo inadequada (transferéncia de tecnologia ndo atende as
demandas dos produtores); e

baixa capacitacdo tecnica.

A falta de profissionalismo e de especializagdo dos produtores é, certamente, um
dos principais elementos para explicar os elevados custos da atividade leiteira no
municipio de Nossa Senhora da Gloria. Nesse caso, 0 SEBRAE pode dar importantes

contribuicdes para a superacdo dessas restricdes.

A redefinicdo do modelo de crédito rural é, sem davida, o maior desafio de todos
0s produtores, ndo somente do municipio de Nossa Senhora da Gloria, mas de todo o
Brasil. As condicdes politicas, econémicas e institucionais apresentam uma volatilidade
muito grande, provocando desequilibrios macroecondmicos, com taxas de juros elevadas

e pouco financiamento, inviabilizando novos investimentos.

A coleta de leite em latdo é um dos indicadores das restricbes, relativos a
qualidade do leite utilizado pelas agroindustrias do municipio. Faz-se necessario investir
em treinamento e capacitacdo dos produtores e suas equipes de trabalho, a fim de
valorizarem a qualidade da matéria-prima tanto quanto seu volume produzido, levando-se

em consideracdo 0 manejo e o transporte até as unidades produtoras.
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7.11 - SUGESTOES DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL DAS
AGROINDUSTRIAS DE LEITE EM NOSSA SENHORA DA GLORIA

Um dos resultados deste estudo é propor uma série de alternativas e sugestdes de

desenvolvimento sustentdvel para o setor de producdo da cadeia de leite no municipio de

Nossa Senhora da Gléria, contextualizada com todos os obstaculos e dificuldades

enfrentados por essa comunidade. Sugerem-se, portanto, as seguintes agdes:

treinar, especificamente, as fabriquetas nos focos de higienizacdo, sanitizacdo e
manuseio do leite;

capacitar, tecnicamente, as equipes de trabalho;

capacitar, administrativamente, proprietarios e gerentes das agroindustrias, a fim de
operacionalizarem custos, producéo, financgas, estoques e marketing;

desenvolver um padrdo de qualidade para o queijo coalho, visando a identidade de
qualidade, textura, sabor, dentre outros aspectos;

aproveitar o soro do leite gerado, principalmente, na producéo de ricota que requer
poucos investimentos em infra-estrutura e capacitacéo;

desenvolver novas linhas de produtos, como iogurte e bebidas lacteas, aproveitando
0 soro de leite gerado e as frutas da regido;

desenvolver o associativismo, estimulando a criacdo de unidades produtivas com
maior capacidade de producéo;

desenvolver parcerias com os produtores de leite;

desenvolver estudos de viabilidade econdmica, financeira e técnica para
aproveitamento dos rejeitos nutricionais presentes no leite, como proteinas e
lactose;

desenvolver estudos de viabilidade econdmica, financeira e técnica para tratamento
dos rejeitos gerados, reduzindo a demanda poluidora;

desenvolver estudos de mercado; e

requerer em associacdo, junto ao governo do Municipio e Estado, situacfes
diferenciadas de acesso a crédito, com juros menores, com o objetivo de aumentar
a escala de producdo, melhorar e diversificar os produtos, reduzir impactos

ambientais e atingir novos mercados.
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7.12 - SUGESTOES PARA FUTUROS TRABALHOS

Este trabalho permitiu apenas efetuar uma reflexdo sobre a caracterizacdo dos
rejeitos das agroinddstrias do leite no municipio de Nossa Senhora da Gloria, suas

restri¢ces, potencialidades de desenvolvimento sustentavel.

Faz-se primordial a necessidade de outros estudos que complementem a cadeia de
leite nas principais bacias de nosso Estado, pois a urgéncia far-se-4 maior a cada dia, com
resultado da globalizagdo do mercado de lacteos, de forma a garantir a sobrevivéncia de
varias comunidades do semi-arido sergipano.

Recomendam-se, dessa forma, os seguintes trabalhos:

caracterizacdo dos outros municipios das principais cadeias de lacteos, visando

identificar similaridades e diferencas, pontos fortes e fracos das agroindustrias;

avaliacdo da cadeia lactea desde o produtor, com foco no rebanho, até o

consumidor, com foco na qualidade e nos pregos;

diversos outros estudos técnicos e econdmicos sobre a viabilidade de
aproveitamento do soro lacteo, gerado na producdo de queijos, bem como de seus

constituintes nutricionais;

diversos outros estudos, visando ao tratamento dos rejeitos, de forma a reduzir ou
eliminar os impactos ambientais da producéo dos lacteos;

- desenvolvimento de um programa estratégico de desenvolvimento sustentavel, em
parceria com a universidade e o Estado de Sergipe, garantindo competitividade,
qualidade e produtividade dos produtos lacteos produzidos no Estado, conforme

critéerios do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite
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Agroindustria de Laticinios
do
Municipio de Nossa Senhora da Gloria

Pesquisa Estruturada

Data da Entrevista: / / Entrevistador:

Identificacédo da Industria

Razdo Social:

Nome de Fantasia:

Marca do(s) Produto(s):

Endereco:
Tel.: Fax:
e-mail:
Identificacdo do Entrevistado:
Nome:
Idade: Profisséo:

Escolaridade:

Reservado para comentérios do Entrevistador:

Nota: Os dados levantados nesta pesquisa séo confidenciais e serdo processados de forma integrada,
garantindo a ndo-identificacdo dos entrevistados e das empresas, individualmente.
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Perfil das Industrias:

01) Qual o tempo de existéncia da Fabrica ?

02) Quiais os Tipos de Produtos e sua producdo atual diaria, a maior producéo ja alcancada e

a menor producéo obtida, bem como os respectivos meses do ano ?

Produtos Producédo Maior Producdo - Més
Diéria

Menor Producdo — Més

Leite In natura

Leite Pasteurizado

Leite Esterilizado

Leite Pasteurizado

Leite em P6

Queijo

Manteiga

logurte

Creme

Doce de Leite

Soro de Leite

Outros Produtos

Produtos Producéo Maior Producdo - Més
Diaria

Menor Producdo — Més
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03) Em relacdo a Producéo, especificamente de queijos, favor detalhar os tipos e as
producdes individualmente:

Produtos Producdo Maior Producdo - Més Menor Producdo — Més

Diéria

04) Qual a receita média obtida pela fabrica para cada produto ? (Detalhar)

05) Pertence a alguma organizagéo ou associagéo de produtores ?
( )Sim ( )Néo
Se SIM, especificar:

06) Ha a utilizagdo de marca ?
( )Sim ( )Nao
Se SIM, qual(is) ?

07) Qual o destino da producao ? Detalhar:

Processamento Industrial

08) Qual origem da agua utilizada ?
[] Agua Encanada  [] Agua de Pogo [] Agua de Cisterna

[] Agua de Rio. Qual o Rio ?

[1 Agua Fornecida por caminh&o-pipa. Conhece a origem ? () Sim () N&o
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Se SIM, especificar:

Outras Fontes (Especificar):

09) Que fonte de energia a empresa utiliza na produgéo ?
[10leo diesel [] Carvdo [] Gés [] Lenha

[_1Energia Elétrica [_] Outros (Especificar):

10) Qual a distancia do leite (matéria — prima) até a fabrica ?

11) Como & feito o transporte dessa matéria — prima até a fabrica ?

12) Qual a média de distancia para os postos de venda (mercado consumidor) ?

13) Como ¢ feito o transporte dos produtos até o mercado consumidor ?

14) O Leite utilizado pela fabrica é de producéo prépria ?
(_)Sim ( )Nao( ) Misturado
Se NAO ou Misturado, especificar a origem:

15) Em relacdo a producdo propria, detalhar o nimero de vacas ordenhadas:
No Inverno:
No Verdo:

16) Ainda, em relacéo ao rebanho proprio, especificar o numero:

Vacas: Bois: Reprodutores Bovinos:
Suinos: Caprinos:
Outros. Especificar:

17) Quando ao leite, como ¢ efetuada essa mistura ?

Detalhar:

18) Existe estoque de leite? () Sim ( ) Néo

Se SIM, explicar como é realizada a estocagem.
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19) Existe estoque dos produtos? () Sim () Néo

Se SIM, explicar como é realizada a estocagem.

20) Geralmente, qual o valor médio de estoque em dinheiro ?

21) Existe algum tipo de programa usado para a melhoria de qualidade dos produtos ? ()
Sim () Néo

Se SIM, quais?

22) Existem critérios de inspec¢éo da qualidade das matérias-primas utilizadas ?
( )Sim () Néo

Se SIM, quais?

23) Em relagdo aos produtos, existem critérios de inspecdo de qualidade ?
() Sim () Naéo

Se SIM, quais?

Politica de Recursos Humanos

24) Qual o nimero de pessoas (funcionarios) atualmente empregadas ?

25) Do nimero de funcionarios, quantos sdo fixos, ou seja, trabalham durante todo o ano na

fabrica ?

26) Existem parentes do proprietario trabalhando na fabrica ?

Se SIM, quantos ?

27) Existe plano de cargos e salarios? () Sim () Néo

Se NAO, por qué?
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28) Qual a faixa salarial média dos funcionarios ?

() 1SM (Salario Minimo) ( )dela2SM ( )de2a3SM
( )de3a4SM ( ) deda5SM ( )maisde 5 SM
() Se MENOR que 1 SM, especificar:

29) A Fabrica procura incentivar a produtividade de seus empregados ?
( )Sim ( )N&o

Se SIM, detalhar de que forma:

30) A fabrica concede beneficios aos seus empregados?

() Sim () Ndo

Se SIM, quais?

31) Qual o maior periodo de tempo que uma pessoas ja trabalhou na fabrica ?

Politica Ambiental

32) Em relacdo aos materiais jogados fora (descartados como rejeitos), favor especificar os
tipos, como, por exemplo, agua de lavagem dos tanques, soro de leite, leite azedo ou acido e
suas quantidades individualmente:

Rejeitos Quantidade Maior Quantidade Més | Menor Quantidade
Diéria Més

33) Em relacdo aos materiais jogados fora, ou seja, aos rejeitos descartados, como é feita a
coleta ?

[ ] Esgoto Sanitério [ ] Esgoto Pluvial [ ] Esgoto Sanitério e Pluvial
[ ]Esgoto Industrial

[ ] Diretamente no Rio mais proximo. Qual o Rio ?
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[ ]Outros. Especificar:

34) E quanto aos residuos sélidos provenientes do processo? Especificar como séo
descartados e seu destino final.

35) Existe algum tipo de tratamento efetuado em algum dos residuos antes do descarte ?
( )Sim ( ) Nao

Se SIM, detalhar:

36) Existe a emissdo de cheiros (odores) desagradaveis, provenientes do processo industrial
?( )Sim (. )Nao

Se SIM, especificar:

37) A fébrica fez algum tipo de investimento, nos ultimos anos, relacionado a problemas
ambientais? () Sim () Néo

Se SIM, quais:

38) Existem exigéncias sanitarias para a fabricacdo dos produtos ?

( )Sim ( )N& () Desconheco (N&o sei nada sobre o0 assunto)

Se SIM, quais ?

39) Ha algum tipo de fiscalizacdo com a empresa? () Sim () Néo

Se SIM, quais ?

Aspectos Socio - Econdmicos

40) Ha quantos anos vocé trabalha nessa inddstria ?

41) Voceé gosta de seu trabalho ? () sim () nédo

Por qué?

42) Além desse trabalho, vocé possui outras fontes de renda ?

Se SIM, quais:

43) Qual sua renda familiar, ou seja, toda a receita da FAMILIA ?

() 1SM (Salario Minimo) ( )dela?2SM ( )de2a3SM

( )de3a4SM ( )ded4a5SM () maisde 5 SM
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() Outra (Especificar):

44) Quantos filhos vocé tem ?

45) Seus filhos em idade escolar (até os 18 anos) estudam ? () Sim () Nao

Se NAO, especificar se exercem algum tipo de trabalho ou ocupacio:

46) Qual o maior grau de escolaridade de sua familia ?

47) Indigue os seguintes bens que vocé e sua familia possuem:

( )Fogdo ( ) Geladeira ( ) Televisdo ( )Radio ( )Video ( )DVD

(_ ) Bicicleta () Moto (_ ) Automdvel () Ar condicionado

() Outras (especificar):

48) Qual a situacdo de sua moradia ?

( ) CasaPropria ( )Alugada ( )Parentes ( ) Financiada

() Qutras (especificar):

49) Qual sua preferéncia de lazer ?

Aspectos Socio - Ambientais

50) Os rejeitos descartados pela industria influenciam o desenvolvimento de seu trabalho ?
() Sim ( )Nao ( ) Indiferente

Se SIM, especificar:

51) O que vocé pensa a respeito do meio ambiente e da preservacdo ambiental ?

52) Em sua opinido, o surgimento de doencas apresenta alguma relacdo com a degradacao
danatureza? () Sim ( ) N&o ( ) Indiferente

53) Vocé acha que o grau de escolaridade influencia a preservacdo ambiental ?
( )Sim ( )N& ( ) Indiferente

54) O que vocé considera poluicdo ?

55) O que vocé considera degradacdo ambiental ?

56) Vocé acha que a preservacdo da natureza tem influéncia com sua forma de viver ?
( )Sim ( )N&o ( ) Indiferente

57) Em sua opinido, vocé acha que o desenvolvimento destroi a natureza ?
( )Sim ( )N&o ( ) Indiferente

58) Vocé acha possivel conciliar desenvolvimento sdcio-econdmico com preservacao
ambiental ?
(_ )Sim( ) Nao () Indiferente

Comente sua resposta:
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Visao de Futuro

59) Em sua opinido, o preco de venda do leite, queijo e outros produtos derivados do leite é
justo? () Sim ( )N&o ( ) N&o sei responder (Indiferente)

Se NAO, por qué?

60) Em sua opinido, qual deveria ser o preco de 1 litro de leite ?

61) Em sua opinido, qual deveria ser o preco de 1 kilo de queijo ?

62) Em que vocé se baseou para calcular o preco para o leite e o queijo ?

63) O que vocé espera para seu futuro e para o futuro de seus filhos ?

64) A fabrica poderia disponibilizar amostras do rejeito para analises pela Universidade ?
( )Sim ( )Néo
Se NAO, por qué ?
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