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RESUMO

A atividade leiteira é tida como a quinta maior atividade econdmica alimenticia
brasileira e, a cada ano que se passa, vem se constituindo como setor de grande
importancia ndo s6 economicamente falando, mas de maneira cultural. Visto isso, no
interior do Rio Grande do Norte, a Associacdo dos Pequenos Agropecuaristas do
Sertdo de Angicos (APASA) vem se destacando na producdo de laticinios e
desempenhando assim um papel fundamental na geracdo de emprego e renda para
a populacdo do municipio de Angicos e demais localidades vizinhas. Nesse sentido,
0 presente trabalho tem como objetivo geral analisar a configuracdo da cadeia
produtiva da APASA do municipio de Angicos, estado do Rio Grande do Norte. Tém-
se ainda como objetivos especificos: identificar as facilidades e dificuldades da
producao do leite e derivados; identificar os pontos a serem melhorados no processo
de beneficiamento do leite. Como procedimentos metodoldgicos, a presente pesquisa
baseou-se na caracterizacdo da mesma associac¢ao dos produtores do municipio de
Angicos, ao qual foi definida como estudo de caso e descritiva, com abordagem
qualitativa, realizada a partir de uma entrevista com perguntas criadas e inseridas
como questionario. E possivel afirmar que a cadeia produtiva da APASA, é
considerada grande para a quantidade de matéria prima disponivel. Entretanto, a
producdo dos variados tipos de produtos, atendem o mercado consumidor, 0S
produtores de leite garantem uma fonte de renda que dependera do quéo € o tamanho
da produgéo, assim como o atendimento dos parametros para que o leite seja aceito.
O trabalho respondeu aos questionamentos e com isso foi sugerido que sejam
realizadas mais pesquisas sobre dado assunto.

Palavras-Chave: Leite. Cadeia Produtiva. APASA. Produtores.



ABSTRACT

The dairy activity is considered the fifth largest food economic activity in Brazil and,
with each passing year, it has become a sector of great importance, not only
economically speaking, but also culturally. Having said that, in the interior of Rio
Grande do Norte, the Association of Small Farmers of the Sertdo de Angicos (APASA)
has been standing out in the production of dairy products and thus playing a key role
in generating employment and income for the population of the municipality of Angicos
and other neighboring locations. In this sense, the present work has as general
objective to analyze the configuration of the productive chain of APASA in the city of
Angicos, state of Rio Grande do Norte. The specific objectives are: to identify the
facilities and difficulties in the production of milk and dairy products; identify the points
to be improved in the milk processing process. As methodological procedures, this
research was based on the characterization of the same association of producers in
the municipality of Angicos, which was defined as a case and descriptive study, with a
qualitative approach, carried out from an interview with questions created and inserted
as a questionnaire. . Itis possible to affirm that APASA's production chain is considered
large for the amount of raw material available. However, the production of various types
of products, serve the consumer market, milk producers ensure a source of income
that will depend on the size of production, as well as meeting the parameters for the
acceptance of milk. The work answered the questions and with that it was suggested
that more research be carried out on a given subject..

Keywords: Milk. Productive chain. APASA. Producers.
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1 INTRODUCAO

A producéo de leite e seus derivados é uma atividade considerada importante
para o setor do agronegocio brasileiro, sendo uma atividade fundamental que pode
garantir a seguranca alimentar da populagcédo, assim como a manutencao de ofertas
de empregos em qualquer municipio do Brasil e do mundo (MEDEIROS, 2018).

Diante da constante modernizagdo tecnoldgica, juntamente com 0s avangos
em estudos de pesquisas, assim como a intensificagdo das exigéncias de parametros
legais para atender as necessidades do consumidor, acarreta na necessidade de
planejar e executar acdes direcionadas a cadeia produtiva de leite e seus derivados,
afim de promover uma maior qualidade dos alimentos sempre pensando no
consumidor final (MEDEIROS, 2018).

No municipio de Angicos, estado do Rio Grande do Norte, o beneficiamento de
leite acontece por meio da Associacdo dos Pequenos Agropecuaristas do Sertdo de
Angicos - APASA.

A APASA foi fundada em 1994, tendo como principal finalidade atender o
pequeno produtor de leite da regido. Essa associacdo, em sua origem buscou se
inserir no mercado de laticinios com sua prépria marca e matéria prima captada por
meio dos produtores do municipio e regides circunvizinhas (NASCIMENTO, 2019).

No primeiro momento, a APASA, buscou adquirir os insumos com custo mais
baixos e revendé-los também a custos inferiores aos de mercado. O objetivo foi
alcancado, e com ele vieram os desafios de uma industria, escala de producéo,
variacdo no fornecimento e qualidade da matéria prima ofertada. A APASA ja chegou
a contar com 185 produtores que anualmente produziram uma média total de 5,4
milhdes de litros de leite bovino, que foram direcionados para producéo de derivados
a serem comercializados (NASCIMENTO, 2019).

Entretanto, no atual cenéario que vivemos, em que estamos sendo assolados
pela pandemia da COVID-19, situacfes e questionamentos podem surgir e afetar
diretamente a quantidade do produto obtido bem como sua qualidade. dessa forma
surge o problema do presente trabalho: como é o processo de producao, qualidade e
distribuicdo dos laticinios produzidos pela associacdo em Angicos/RN?

Assim, diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo geral analisar
como é configurada a cadeia produtiva da APASA do municipio de Angicos, estado
do Rio Grande do Norte.
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Tém-se ainda como objetivos especificos: identificar as facilidades e
dificuldades da producdo do leite e derivados; identificar os pontos a serem
melhorados no processo de beneficiamento do leite.

Passados 26 anos, a APASA ja criou raizes no contexto comercial do municipio
e regido, dessa forma, o presente trabalho se justifica devido a necessidade de
identificacdo da realidade e desafios na linha de producéo geral. Ou seja, como a
variagdo na quantidade de leite ofertada e também a qualidade do produto fornecido
pelos produtores, pode influenciar no planejamento socioecondmico da APASA.

Esses problemas podem ser provenientes do clima encontrado na regido, onde
o periodo de chuva é irregular com indices pluviométricos muito baixos no periodo de
seca, 0 que afeta diretamente a alimentacdo dos animais, fator determinante da
qualidade do leite, entdo, com a instabilidade na oferta da matéria prima e com a
producdo sem numeros constantes, temos em maos uma questao a ser solucionada.

Para uma melhor organizacdo das ideias, o presente trabalho se divide em
introducdo, referencial teérico, metodologia, analise dos resultados, consideracdes

finais e referéncias.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 BREVE HISTORICO DA INDUSTRIA DE LATICINIOS

A evolucdo e consequentemente o desenvolvimento do setor de laticinios foi
alavancado a partir da criacdo de grandes centros urbanos e também pelo
povoamento de regides com menos expressao econdémica em que ambas possuem
relacbes dependentes entre as mesmas (BRAGA, 2013).

Os grandes centros urbanos comecam a necessitar de insumos para
abastecimentos das industrias para producdo de determinados bens que séo
essenciais para garantia de bem estar da populacdo. Com isso determinados insumos
em sua grande maioria era originada em regides menos favorecidas como era 0 caso
da producéo de leite (BRAGA, 2013).

Ou seja, fica evidenciado a colaboracdo de pequenas cadeias produtivas com
composicdo de médio porte a partir da producdo familiar ou cooperativas criadas que
vendiam seus produtos primarios para serem moldados pela indastria e
conseguentemente, comercializadas no mercado secundario e terciario.

No entanto uma motivacdo para o0 crescimento dos centros urbanos, foi a
revolucao industrial que no Brasil iniciou-se com o término da 2° Guerra Mundial. Se
tratando do Brasil, o setor de laticinios originou-se com a formacao de um modelo que
partia do beneficiamento de pequenos produtos que era oriundo de um modelo de
producdo que ndo tinha um maquinério ou equipamento adequado devido a baixa
producado de leite e por isso ndo era justifichAvel a aquisicdo de equipamentos mais
modernos para o processamento do leite (SAITO, 2007).

No inicio da Década de 90, a producédo de laticinios no Brasil se intensifica
devido a abertura comercial e a liberacdo do preco do leite promovendo modificacdes
nas condi¢cdes da producao de leite, em que acarretou em todas as regides do Brasil,
um novo olhar para a industria de laticinios nacional (RODRIGUES, 2018).

No Brasil, a industria de laticinios ocupa a quarta posicdo em valores de
negociagcdo de produtos nacionais alimenticios, onde destacam-se segundo a
Associacédo Brasileira das Industrias de Alimentacéo - ABIA: os derivados de carne; o
setor de producdao e industrializacao de café, cha e cereais; na terceira posicéo tem a
producédo de acgucar e, por fim, os produtos derivados do leite (SESSIN, 2012).



16

Os produtos derivados do leite, mais conhecidos como laticinios que no setor
industrial s&o denominados produtos lacteos, como queijo de coalho ou manteiga,
doces, requeijao, e etc., sao classificadas conforme a CNAE por categorias. Tais
categorias recebem numera¢fes das quais, tem-se: categoria 10 que é para a
fabricacdo de produtos alimenticios; Recebem o cddigo 10.51-1 a categoria para a
preparacao do leite e, por fim; tem a categoria 10.52- 0 que € o setor para a fabricacao
de laticinios (RODRIGUES, 2018).

Englobando produtos desde o processo do leite pasteurizado, a producao de
requeijao, manteiga e queijo, iogurtes, sorvetes, leite em p6, dentre tantos outros, fica
constatado que o leite é imprescindivel tanto para a economia quanto para a
sociedade como um todo (SESSIN, 2012).

Outro fator que deve ser elencado é entender que o leite possui alto grau
nutritivo devido a concentracao de célcio que é vital para o sucesso da formacao dos
0SS0S e consequentemente a sua formacdo completa. Ja a presenca de proteinas
presentes no leite, possibilita também a formacéo e dos tecidos dos seres humanos
(CARVALHO et al., 2008).

Também presentes no leite, existem as vitaminas A, B1, B2, além de minerais
vitais para o bom funcionamento imunolégico, tendo como consequéncia constante e
para o longo prazo o desenvolvimento do individuo e manutencdo de uma vida
saudavel (CARVALHO et al., 2008).

Confirmando ainda mais a assertiva do paragrafo anterior, frente a importancia
do leite para a saude, seguranca e manutencdo dos sistemas humanos, se faz
necessario que existam condicionantes para atestar sua qualidade, das quais Pereira
(2008, p. 10), elenca:

O leite, alimento que acompanha o crescimento e desenvolvimento do ser
humano desde seu nascimento até a idade adulta, [...] deve possuir aspecto
liguido opaco, ndo apresentar grumos, coagulos, fléculos. Deve apresentar
cor branca ou levemente amarelada e odor caracteristico, ndo deve ser

aromatico, putrido ou rancoso. Seu sabor é caracteristico, ndo devendo ser
amargo, acido ou rangoso.

Assim, pode-se perceber que o setor do agronegocio em especial na producéo
de leite e seus derivados, € fundamental para a economia de regifes e seus
municipios, assim como € indispensavel para a saude e manutencao do individuo. No
entanto, cabe analisar mais a fundo como é a composicdo e as etapas do

processamento do leite.
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2.2 COMPOSICAO DO LEITE

De acordo com Brito et al. (2007), no leite existem elementos que estao
combinados em agua. Esses elementos estdo no estado solido que podem chegar a
um total aproximado de 12 a 13% de sua representacdo em consideracao do leite e a
agua, que totalizam 87%.

Tais elementos solidos presentes na composi¢ao do leite sdo: lipidios, que sao
mais conhecidos como a gordura; os carboidratos e proteinas; os sais minerais e
vitaminas. Cada um desses elementos, a partir de interacdes entre 0S mesmos,
determinam a estrutura do leite, influenciando em seu nivel de qualidade e aptidédo
para o processamento e producao de seus derivados (SILVA, 2013).

Ainda de acordo com Silva (2013), os principais elementos responsaveis pela
estrutura e coloracdo sdo as micelas de caseina e também os glébulos de gordura
que podem ser encontradas nos produtos lacteos.

A Tabela 1, apresenta as porcentagens das principais composic¢des do leite de
gado, que sofre variacdes constantes que nao fogem bruscamente dos valores
esperados.

Tabela 1 - Composicao do leite de vaca.
Elementos de composicdo | Composicao em % média

Agua 87%
Gordura 3,9%
Proteinas 3,4%
Lactose 4,8%
Minerais 0,8%

Fonte: Adaptado de Souza (2012).

A agua como pode ser vista na Tabela 1, possui uma predominante
participacdo na composicdo do leite, e é nela que existem elementos sélidos que
podem estar dissolvidos ou dispersos na superficie (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007).

A presenca de uma grande quantidade de agua no leite acarreta numa
apresentacdo mais semelhante das propriedades fisicas do proprio leite com as
caracteristicas fisicas da agua, sendo que para a ultima, a configuragdo se difere

devido a centralizagcdo de solutos e também pela dispersdo de outros componentes
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presentes. Vale salientar que grande parte da agua ¢ livre, entretanto, a mesma sofre

a iminéncia a qualgquer momento de ligar-se a outros componentes (SILVA, 2013).

2.2.1 Agua

Na industria alimenticia, a quantidade de agua presente nos produtos influéncia
no resultado final do mesmo tanto em sua producao quanto na sua comercializagao.
Isso se deve a quantidade de agua ser um dos parametros a ser analisado que depois
dos ensaios e analise, apresentara o teor de umidade que afeta a perecibilidade do
produto (MACEDO, 2018).

No leite, a presenca da agua em quantidades descontroladas pode
desestabilizar quimicamente favorecendo a iminéncia de surgimentos e evolugéao de
micro-organismos no mesmo (SILVA, 2015). Ainda para o autor, a agua pode indicar
o teor de solidos presentes na amostra, que afeta no valor e interesse econémico
como no caso dos niveis de gordura que seréd abordado no préximo tépico.

De forma mais especifica, se tratando do leite liquido, realizar uma analise por
meio dos niveis de agua presente, pode apresentar resultados pertinentes que servem

como base para a avaliacdo dos sélidos que compde o produto (SESSIN, 2012).

2.2.2 Gordura

A gordura € o principal componente se tratando de valores para o leite, pois é
por meio da prépria gordura que séo estabelecidos parametros que servem de base
por parte das industrias para remunerar os produtores. Assim, esse componente é
tido como determinante na verificacdo da integridade, qualidade bem como para a
detectacédo possiveis irregularidades do produto (CAMPOS, 2017).

Para a realizacdo da andlise de gordura com o intuito de detectacao de fraudes,
comparando e relacionando os dados e informacfes com o resultado de outras
analises, € possivel determinar o nivel de qualidade e integridade do produto.

Pela determinacdo do teor de gordura € que as industrias de processamento
do leite, padronizam o mesmo tendo aqui no Brasil o teor padréo de gordura do leite
cru igual ou superior a 3 g/100g (MENEZES, 2019).

Em outras palavras, o teor de gordura do leite cru € considerado variavel com

foi acima supracitado. No entanto, se 0 mesmo apresentar niveis muito baixos
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tomando como base 3 g/100g, deve-se obrigatoriamente verificar sua procedéncia.
No leite de Caixa — UHT, é fundamental a realizacéo de analises para determinar seus
tipos, podendo ser da categoria dos desnatado, semidesnatados e até mesmo,
integrais (MACEDO, 2018).

2.2.3 Proteinas

As proteinas do leite estdo representadas na chamada fragdo nitrogenada do
leite. Essa fracdo se constitui por dois grupos, sendo as proteinas totalizando 95%, e
0s outros 5% do total é composto de nitrogénio ndo-proteico (SILVA, 2013).

A composicdo proteica total do leite é composta por varias proteinas
particulares onde dentro da propria proteina existe a caseina, que complementa um
valor estimado de 85% das proteinas lacteas (GONZALES e CAMPOS 2001).

As caseinas formam granulos insollveis que recebem o nome de micelas. A
estrutura granular de vérias estruturas moleculares dessas micelas € composta de
proteinas parecidas onde sdo constituidas por dgua e minerais, calcio e fosforo
(GONZALES e CAMPOS 2001).

A importancia da estrutura micelar da caseina do leite se configura devido a
mesma ser importante para a digestdo do leite no estbmago e também no intestino.
As micelas da caseina sdo usadas na producao inicial dos produtos da industria de
laticinios separando-os 0os componentes proteicos dos outros componentes do leite
(ARAUJO, 2013).

Em suma, a caseina é a principal proteina constituinte do leite, que juntamente
com as demais proteinas do leite. No entanto, ainda existe um dado numero de
enzimas como a fosfatase, lactoperoxidase, que possuem certo nivel de importancia

na producéo de laticinios por parte das industrias (MACEDO, 2018).

2.2.4 Lactose

Como a caseina é a principal proteina do leite, a lactose é o principal
carboidrato que consiste em um dissacarideo originario de uma molécula de glicose e
outra de galactose (SILVA, 2013).

A lactose é o carboidrato mais atuante e variavel do leite, por sua atuacao

estabiliza a proteina e controla os niveis de agucares, possibilitando uma utilizagédo
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em maiores concentracdes, diminuindo a iminéncia de enjoo no consumo do produto.
Quanto a solubilidade € cerca de dez vezes menos sollvel que a sacarose
(VALSECHI, 2001).

A lactose é obtida a partir da glicose e da galactose que juntos formam os
dissacarideos. A lactose é o constituinte sélido predominante e menos variavel
presente no leite, porém é tida como uma importante fonte de energia facilitadora do
consumo de célcio (SOUZA, 2012).

Por possuir baixo poder edulcorante, a lactose atua como estabilizante das
proteinas, tendo como caracteristica o fator menos adocicado ja citado anteriormente,
gue a maioria dos aclUcares mais comuns, permitindo o uso de concentracoes
elevadas. No entretanto, seu uso € limitado visando atender as condi¢des de pessoas
intolerantes a lactose (MACEDO, 2018).

2.2.5 Minerais

A determinacdo dos residuos minerais também conhecidos como cinzas,
apresenta uma dimensao do quéo rico pode ser o leite, condicionado pela presenca
dos elementos minerais na amostra.

O leite € uma grande fonte de sais minerais, como célcio, magnésio, cloro,
fésforo, potassio e sodio e também é fonte com menor concentracdo de ferro,
aluminio, entre outros (MACEDO, 2018).

Resultados elevados de cinzas podem ser considerados indicativo de
adulteracao, desta forma para dada andlise, constitui-se parametros de avaliacdo da
qualidade do leite (ALMEIDA, 2017).

Para que o leite promova a estabilidade das proteinas, existe a dependéncia
dos sais em solucdo em relacdo aos ions calcio, ions de magnésio, ions de fosfatos e
por ultimo, ions de citratos.

Qualquer ocorréncia de desequilibrio entre os niveis dos cations bivalentes em
relacdo aos anions polivalentes acarreta na reducdo gradativa da estabilidade da
caseina (SOUZA, 2012).

Os percentuais de minerais que estdo presentes no leite, onde os valores

podem variar, estdo dispostas na Tabela 2.
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Tabela 2 - Minerais e seus respectivos niveis presentes no leite.
Composto Mineral | Quantidade em %

Célcio 0,13
Fosforo 0,10
Potassio 0,15
Cloro 0,10
Saodio 0,05
Magnésio 0,012
Cobre 0,00002
Ferro 0,00005
Enxofre 0,03

Fonte: Adaptado de Silva (2013).

A relacdo existente entre sais minerais e as proteinas do leite determina a
estabilidade das caseinas diante dos desnaturantes. O calcio e o fésforo séo os dois
elementos que formam a estrutura das micelas de caseina, que por sua vez,

condicionam a estabilidade da fase coloidal (SILVA, 2013).

2.3 CADEIA PRODUTIVA DE LATICINIOS

E fato de que a industria alimenticia desempenha um importante papel para a
economia brasileira, podendo ser considerada como uma das principais estruturas
produtivas existentes no Brasil e no mundo (NASCIMENTO, 2019).

Devido a esse elevado grau de importancia, compondo um dos diversos setores
da industria alimenticia, o setor de laticinios ou a industria de laticinios se destaca em
um grupo seleto que tem os derivados de carne, beneficiamento de café, cha e cereais
e por fim, os agucares (SESSIN, 2012).

De acordo com Dall Bosco (2013), tomando como base o Guia Técnico
Ambiental de Produtos Lacteos, criado pela Companhia de Tecnologia de
Saneamento Ambiental (CETESB), a composi¢cdo produtiva das industrias de
laticinios se d& por um conjunto de operagfes e atividades que se relacionam entre
Si.

A Figura 1, traz um fluxograma basico de como sao as operacdes fundamentais

do processo produtivo da industria de derivados do leite.
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Figura 1 - Fluxograma basico da cadeia produtiva de laticinios.

AQUISIGAO DO LEITE
ORIUNDO DOS PRODUTORES
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<
ARMAZENAMENTO mmm) | TRANSPORTE OU EXPEDIGA

J

Fonte: Adaptado de Dall Bosco (2013).

Jéa o Quadro 1, vem trazendo as definicbes de cada etapa do fluxograma supra

exposto.
Quadro 1 -Etapas do fluxograma da cadeia produtiva do leite.
ETAPA DEFINICAO
Aquisicéo ou Etapa em que o leite é adquirido e transportado para a empresa por meio de
Recebimento do | caminhdes isotérmicos ou através de depdsitos adequados. Na sequéncia, o leite
Leite depois de pesado e filtrado € encaminhado para os tanques de recepcao e
mantido refrigerado até sua utilizacao.
O processamento é a etapa que consiste em submeter o leite in natura a
Processamento operacOes de filtraco, clarificagdo, padronizacdo e pasteurizacdo /esterilizagéo
para consumo assim como também para obtencéo de derivados do leite.
Etapa que visa promover a seguranca por meio da eliminacdo dos micro-
organismos patogénicos. Esse tratamento como o nome ja diz, consiste em
Tratamento . : .
o aquecer e manter o leite a determinada temperatura durante um intervalo de
Térmico .
tempo, antes de resfria-lo novamente.
Depois do tratamento térmico, vem na sequéncia a elaboracdo de outros
s produtos. Cada fracdo do leite é devidamente encaminhado para as etapas
Criagdo do . : . . ~ .
produtivas posteriores as quais variam em funcdo dos produtos a serem obtidos
Produto ; .
como leites pasteurizados, Danone, logurte, entre outros.
Envase e Nessa etapa, os produtos prontos passam para a fase de acondicionamento em
Embalagem recipientes préprios e com suas devidas identificacbes para serem
comercializados.
ApOs a embalagem, os produtos sdo dispostos para serem comercializados.
Devido a comercializagdo antecipada ou ndo, parte dos produtos devem
Armazenamento

permanecer armazenados, em condigbes adequadas até que sejam
encaminhados ao seu destino final.
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O transporte, expedicao e distribuicdo dos produtos é a Ultima etapa e que deve
ser realizada de modo a garantir que sua qualidade seja preservada. Vale
salientar que os veiculos de transporte devem ser seguros contra pragas e
insetos, contra danos nas embalagens e os primeiros produtos carregados devem
ser 0s primeiros produtos a serem descarregados.

Fonte: Adaptado de Dall Bosco (2013); Figueiredo (2014).

Transporte ou
Expedicéo

Todas essas etapas mencionadas sdo algumas dentre tantas outras etapas
determinantes para o fortalecimento, estabilizac&o e evolucdo da cadeia produtiva do
leite. No entanto, é cabivel adentrar mais no tema em questéo, para assim promover
uma anélise mais aprofundada de como é configurada a cadeia produtiva para assim

especifica-la em um cenario mais atual.
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3 METODOLOGIA

A presente pesquisa € classificada como descritiva frente aos objetivos da
mesma, assim como também é definida como estudo de caso Unico diante da escolha
da APASA como objeto de estudo. Visto que tal pesquisa é caracterizada como um

estudo de caso, tratando-se de uma pesquisa de natureza qualitativa.

3.1 INSTRUMENTO E PROCEDIMENTO DE COLETA DE DADOS

Referindo-se aos procedimentos técnicos para obtencao de informacdes, esse
estudo se baseara em uma pesquisa de campo, que sera por meio de visitacdes a
APASA ou de acordo com seu nome fantasia Associacdo dos Pequenos
Agropecuaristas do Sertdo de Angicos.

Essa associacdo ou organizacdo desempenha papel importante na geracao de
emprego e renda. Com isso, por meio de informacdes advindas do gerente de
producdo, responséavel pelo funcionamento da empresa, o senhor Isaias Silveira da
Costa ao qual esta a frente desse da organizacdo a mais de 26 anos.

Atualmente, segundo o Senhor Isaias, o numero total de colaboradores que
fazem parte do quadro de funcionarios da APASA é de 23 empregados, distribuidos
nas mais diversas fung¢des de acordo com suas qualidades e capacidades produtivas.

Levando em consideracdo de que a pesquisa é de natureza qualitativa, optou-
se pela coleta de dados por meio de uma entrevista semiestruturada, aplicada In loco
contendo 50 questdes. Esse tipo de pesquisa se caracteriza, de acordo com Trivinos
(1987), por ser um método em que a formulagdo de questionamentos sdo criados de
forma simples e béasicos, sendo essas compreensiveis e que tem a iminéncia de
contribuir com o assunto estudado.

Ou seja, a execucdo de uma entrevista semiestruturada se sobrepde a um dado
assunto existindo a necessidade de um roteiro com perguntas abertas ou fechadas,
correlacionadas com o objeto de estudo.

O ponto forte desse tipo de pesquisa baseada em uma entrevista resulta na
obtencao de informacdes livres com respostas ndo se restritas. Ou seja, a entrevista
semiestruturada ndo padroniza as alternativas de cunho particular ao qual possa

oferecer algum tipo de inconveniéncia (MANZINI, 1990).
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3.2 UNIVERSO E AMOSTRA, TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

O universo sera a APASA de Angicos e a amostra serdo o(s) responsavel ou
responsaveis pela organizacao, ao se disponibilize a responder a uma entrevista com
perguntas pertinentes ao tema do presente trabalho.

Por fim, os dados obtidos serdo tratados descritivamente, caracterizando
assim o empreendimento, 0s servi¢os oferecidos, assim como a cadeia produtiva da

mesma afim de obter a resposta para o objetivo proposto no trabalho.
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4 ANALISE DOS RESULTADOS

Neste capitulo sdo apresentados os resultados obtidos através da entrevista
com o funcionario responsavel da Associacdo dos Pequenos Agropecuaristas do
Sertdo de Angicos — APASA.

A realizacdo da entrevista objetivou analisar junto aos responsaveis pela
organizagcdo como é configurada a cadeia produtiva da APASA do municipio de
Angicos, estado do Rio Grande do Norte. Através da aplicacdo da entrevista, foi
possivel identificar todas essas questbes na empresa analisada, por meio da

percepcao dor respondente.

4.1 INFORMACOES ATUAIS SOBRE A APASA

A APASA de Angicos como ja foi elencado no decorrer do presente trabalho,
estd a mais de 26 anos no mercado tendo como seu responsavel Isaias Silveira da
Costa. O mesmo trouxe contribuicdes para a produgéo do presente trabalho onde
quando perguntado sobre o niumero e o género de colaboradores da organizacdo. O
Senhor Isaias respondeu que atualmente sdo 23 funcionarios, sendo 19 deles do
género masculino e 4 do género feminino.

A Figura 2, traz a representacéo da fachada da APASA, nos dias atuais.

Figura 2 - Fachada da APASA em Angicos/RN

Fonte: Adaptado do Google Street View (2021).
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Atuando na regido central do estado, a APASA utiliza o leite obtido advindos
dos produtores para a fabricacdo de varios tipos de produtos lacteos, ao qual todos
sdo registrados em carater estadual, segundo afirmou o entrevistado.

Os laticinios produzidos tem a Marca denominada Cabugi, reconhecida em
todo o estado e seus produtos se distribuem em Leite integral e desnatado, leite para
o programa do governo, bebidas lacteas com 4 sabores, requeijdo, queijo minas,
coalho e manteiga, e por ultimo a manteiga de garrafa.

Questionado sobre as principais dificuldades para a producao, o entrevistado
afirmou que a sazonalidade € para ele a principal e Unica, ao qual nas suas palavras,
justificou da segunda maneira:

“Por néo termos um periodo longo de chuvas o gado boa parte do ano sofre
uma escassez de alimento, isso afeta diretamente a qualidade da matéria prima,
guanto mais deficiente a alimentacdo do bovino menos gordura tera o leite, dessas
forma alguns produtos ndo podem ser produzidos”.

No periodo de seca o entrevistado frisou que a producdo de leite diminui,
fazendo com que a empresa nao produza toda a sua linha, ocasionando uma reducéo
da producéo e faturamento devido a queda na quantidade e qualidade da matéria
prima.

Juntamente com tal dificuldade vem também a produtividade diaria abaixo da
capacidade instalada. Ou seja, a producao da APASA pode processar um total de 60
mil litros diariamente, mas nos dias atuais essa producao fica abaixo da metade.

Segundo o entrevistado a producédo diaria de processamento € de 12 mil litros
de leite bovino e 800 litros de leite caprinos em periodos de seca. Ou seja, o leite
processado ao dia € de apenas 21,3% de sua capacidade, justificada devido a falta
da matéria prima, sendo que o leite obtido dos produtores € completamente
processado.

J& em periodos de chuva, de acordo com o entrevistado a producdo diaria
aumenta, passando para uma producao de 18.800 litros de leite bovino e 1.120 litros
de leite caprino. No entanto, esse valor representa apenas 33,2% da capacidade de
producéo por dia.

Na Figura 2, é possivel ver o tamanho dos reservatérios para processamento

de leite e afins.
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Figura 3 - Parte externa da APASA.

Fonte: Autoria prépria (2021).

Quando perguntado sobre a forma de coleta, se a mesma era realizada pela
propria associagdo ou de forma terceirizada, foi obtido como resposta de que 80% do
leite obtido é coletado por meio de resfriadores da propria APASA e 20%, através de
latbes de carater terceirizado. Contudo, o leite quando chega a APASA, fica
armazenados em grandes recipientes que corroboram com a manutencao do leite,

nao permitindo que o mesmo estrague, como pode ser visto na Figura 4.

Fonte: Autoria propria (2021).
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Na sequéncia, apos a obtencdo do leite para processamento, o entrevistado
afirmou que etapas sao diariamente seguidas. Nas palavras do mesmo:

“Primeiro a matéria prima chega até as docas de recebimento por meio de
refrigeradores ou latdes, dai séo feitos testes para atestar a qualidade do leite,
atestada a qualidade, o produto é armazenado em tanques de resfriamento para que
dali possa seguir para a pasteurizacao, processo em que o leite resfriado € aquecido
e resfriado novamente, para em seguida ser envasado e condicionado nas camaras
frias, apds isso o leite é distribuido no comércio em caminhdes com rotas pré
estabelecidas.”

Tais etapas se assemelham as etapas elencadas por Dall Bosco (2013) e
Figueiredo (2014), ao qual os mesmos afirmaram que basicamente partem da
aquisicdo e recebimento da matéria prima, na sequencia vem o processamento,
tratamento térmico, criacdo do produto, envase e embalagem, armazenamento e
transportes para o destino final.

A Figura 5, traz a etapa de embalagem.

Fonte: Autoria prépria (2021).

Quando questionado sobre a iminéncia de variagdo de produtividade, se por
ventura atrapalharia no planejamento, metas e afins o entrevistado optou por néo

responder.
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4.2 INFORMACOES DA APASA QUANTO AOS PRODUTORES

As informacdes obtidas para o presente resultado, é advinda ainda do gerente
responsavel, o Seu lIsaias. O mesmo respondeu alguns questionamentos da
entrevista, e algumas perguntas ele optou por ndo responder ou nao tinha o
conhecimento especifico para tal.

Questionado sobre se a APASA conhecia diretamente os produtores e quais
suas relacdes existentes entre a associacado e os produtores, o entrevistado afirmou
gue conhece a todos e que possui relagcao apenas comercial.

Nascimento (2019), afirmou que a APASA possui em seu quadro de
fornecedores de leite, 185 produtores, distribuidos no municipio e regides
circunvizinhas. Devido as dificuldades iminentes enfrentadas como no caso da
pandemia da COVID-19, tal comercializacdo com a APASA, pode ser bem vista,
devido a tal associacdo comercializar seus produtos em todo o estado. Isso pode ser
interessante para promoc¢ao da renda dos pequenos produtores de leite que vivem
apenas desse tipo de comercializacao.

O que corrobora com tal informacéo é a baixa incidéncia de atravessadores.
Ou seja, 0 entrevistado afirmou que atualmente conta com 106 fornecedores de leite,
sendo 100 pecuaristas e apenas 6 atravessadores.

Tal informacédo é de fundamental importancia pois evidencia uma possivel
afirmacao do quéo importante é a atuacao da APASA para os produtores do municipio
de Angicos e regides circunvizinhos como geragéo de renda e emprego.

A APASA, segundo o entrevistado, além de comprar a producdo dos
pecuaristas da regido, também fornecem resfriadores a todos os produtores, afim de
promover uma garantia de seguranca e qualidade do leite para criacdo de variados
produtos comerciais.

No entanto, nem todos os produtores se agradam levando em consideracéo a
forma de captacao do leite, onde segundo o entrevistado:

“Existe um cronograma que atende as necessidades do produtor, as queixas
ficam a cargo do tempo que o produtor tem da ordenha até a entrega do leite que néo
pode ser superior a 2h, quando ultrapassa esse tempo a acidez do leite fica elevada
e a empresa néo recebe o produto.”

Na captacao do leite por parte da APASA, nao foi obtido nenhuma informagao

quanto o numero de produtores por faixa de producdo. Em outras palavras, ndo foi
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registrado nenhum controle fixo de quantidade de leite obtido por tamanho do produtor
e sua producao.

No entanto, foi perguntado ao entrevistado quais as formas contratuais de
fornecimento entre o laticinio e os produtores e foi obtido como resposta que o
produtor recebe pela quantidade de matéria prima entregue, ou seja, recebe por
producao, e ndo por um valor fixo determinado. Com isso, tal op¢ao proporciona uma
vantagem gue parte da ndo existéncia de divida ou cobran¢a de um para com o outro.
Em contrapartida, a desvantagem é que quando ndo tem producdo por parte dos
pecuaristas, a empresa fica sem matéria prima e o produtor sem receita.

Essa forma de relacdo comercial entre a APASA e os produtores, ja €
consolidada, mais que por outro lado ndo elimina a concorréncia de mercado e com
iSSO 0 encarecimento da matéria prima, que se baseia no critério do preco do mercado
por litro.

Questionado sobre a existéncia de algum planejamento para modificar a forma
de pagamento e se carece ser necessario mudar, o entrevistado afirmou que o ideal
€ que o preco fosse definido pela qualidade do produto entregue, visto que um produto
com melhor qualidade pode ser mais bem aproveitado.

O que o entrevistado quis dizer que a qualidade é fundamental, devido a outros
fatores que vao muito além da comercializacdo. Ou seja, Carvalho et al. (2008), diz
que o leite possui alto grau nutritivo devido a concentracao de célcio que é vital para
o desenvolvimento e fortalecimento dos ossos. Como também a presenca de
proteinas que possibilita a formacao e fortalecimento dos tecidos dos seres humanos.

Retornando quanto a remuneracao que melhor se enquadre para a empresa e
o produtor, o entrevistado disse que:

“A forma de pagamento pela qualidade do produto é mais interessante pra
empresa pqg (SIC), o produto com maior qualidade fornece mais opg¢des para a
producao do produto final, ja para o produtor, 0 pagamento pela qualidade seria mais
vantajoso pq (SIC) iria distinguir aquele que procura produzir um leite com mais
qualidade daquele que produz sem tanta atencéo, e receberia mais pelo trabalho
desempenhado.”

Independentemente do preco e qualidade paga pelo leite captado, ao
entrevistado foi perguntado qual a melhor forma de se estimular o produtor a melhorar
as suas condi¢cbes de produgcao e enquadrar-se na legislacao, e foi obtido como

resposta que a melhor forma seria que o valor da matéria prima fosse definida por sua
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qualidade. Dessa forma o produtor iria se empenhar para fornecer um produto de
qualidade.

O entrevistado também afirmou que a APASA possui em andamento um projeto
pra implantar um programa de assisténcia técnica ao produtor, e por meio de acdes
voltadas aos produtores acarretar em uma producao ideal ou o mais aproximado
possivel, trazendo beneficios a todos os envolvidos.

Por esse motivo, o entrevistado afirmou que:

“O produtor é a base da cadeia, quando o mesmo esta consolidado, fornece
matéria prima em maior quantidade e melhor qualidade, com isso a empresa
consegue produzir seus manufaturados em quantidade suficiente para atender o
mercado e qualidade suficiente para concorrer com outras marcas.”

E cabivel a cooperacéo de todos os envolvidos para o sucesso tanto da APASA
qguanto para os produtores. Ou seja, de acordo com Cunha (2015), o sistema
cooperativo permite uma sucessao de beneficios e particularidades a esse formato de
organizagdo, que quando bem exploradas, s&o potenciais concorrentes no mercado
comercial.

Em outras palavras, as vantagens sédo tidas por meio da utilizacdo correta de
algumas particularidades que se tomadas com inteligéncia, rendera bons frutos, ou

seja, tem a ver com a relacao insumo/produto/comércio (SANTOS; RIBEIRO, 2011).

4.3 INFORMACOES PERTINENTES A MATERIA PRIMA

Como evidenciado no inicio dos resultados as dificuldades encontradas frente
obtencéo dos insumos parte da sazonalidade € a maior dificuldade encontrada, onde
o periodo de seca afeta diretamente a producao, assim afirmado pelo entrevistado.
Mesmo assim, mediante a escassez em determinadas épocas a APASA faz exigéncia
para o fornecimento. Segundo o entrevistado a Unica exigéncia feita aos produtores é
guanto a qualidade do leite entregue com testes feitos no momento da entrega.

Tal fator as vezes irrita os produtores pois existe reclamagao quando o produtor
ndo atende ao prazo de 2h da ordenha até a captagdo, o leite que ultrapassa esse
periodo ndo pode ser recebido, devido a perca da qualidade.

E é justamente a qualidade baseado nos parametros determinados que
segundo o entrevistado, diferencia os produtos. E devido a esse fator, a APASA esta
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buscando melhorar a qualidade do leite e afins, onde através da realizacao de projetos
de estudo, esses sao justamente para melhorar ainda mais a qualidade.

Levantado um questionamento quanto a iminéncia de inspecdo da matéria
prima e como a mesma é realizada o entrevistado afirmou que existe sim um teste de
alizarol para aferir a acidez do leite e a crioscopia para detectar agua no leite, ambos
os testes feitos no recebimento da matéria prima e na sequéncia, é repassado ao
produtor o nivel de qualidade do leite que produzidos pelos pecuaristas da regido com
intuito de que o produtor busque sempre a perfeicdo do seu produto, segundo o
entrevistado.

Outras formas de tratamento e inspecdo de qualidade, de acordo com o
entrevistado sdo: Alizarol, para a acidez, crioscopia, para a agua, 0% de gordura para
aferir os indices de gordura do leite, extrato seco do leite para expor todos os
elementos presentes no leite, e teste de densidade.

Quando perguntado ao entrevistado sobre a iminéncia de dificuldade de
encontrar matéria-prima de boa qualidade a resposta foi positiva. O Entrevistado
afirmou que devido aos grandes periodos de estiagem, o gado fica sem pasto,
afetando diretamente a qualidade e a quantidade do leite produzido. E em caso de um
produtor ou o leite de um resfriador ndo atender aos requisitos de qualidade, o leite é
devolvido ao produtor.

Foi questionado ao entrevistado qual seria a influéncia do nivel da qualidade
do leite no processo produtivo da empresa, sendo obtido como resposta que a
qualidade do leite interfere diretamente na producéo final, no periodo de inverno, onde
a qualidade é maior, o leite apresenta um maior indice de gordura, dessa forma é
possivel aumentar a producéo do requeijdo e da manteiga de garrafa.

E importante frisar que os produtores estdo conseguindo alcancar os niveis de
qgualidade exigidos pela empresa e com isso o leite esta sendo aceito. Sendo que a
empresa tem feito para melhorar a qualidade do leite captado através da implantacéo
da assisténcia técnica junto aos produtores, explorando suas dificuldades, assim
frisado pelo entrevistado.

Ao entrevistado foi perguntado o que ainda podia ser realizado pelo laticinio
para melhoraria das condi¢cdes de producdo e qualidade do leite produzido pela a

APASA e 0 mesmo respondeu:
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“A producdao ja atende aos padrdes exigidos, porém o ideal seria implantar na
prépria industria um centro de controle microbiolégico dos produtos acabados,
atualmente esse controle é terceirizado.”

Assim como também foi questionado se seria necessario a realizacdo de
melhorarias quanto as condi¢cdes de producao e qualidade do leite, foi obtido como
resposta que é cabivel a presenca de uma assisténcia técnica desde a producéo da
matéria prima e um controle fisico quimico mais rigido da mesma, bem como do
produto final.

E importante frisar que a cooperatividade de ambos os envolvidos pode ser
visto como de fundamental importancia para a geracao de renda e emprego. Assim,
uma organizagdo, ou melhor, uma associagdo como a APASA é considerada como
sendo um elo de unido e solidariedade entre os pequenos trabalhadores levando-os
a pratica da associacdo e cooperacao que foge do tradicional formato do sistema
econdmico capitalista, incluindo o pequeno produtor em campos de probabilidades e

oportunidades de producéo, trabalho e geragéo de renda familiar.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A pratica associativa que correlaciona uma organizagdo e produtores
pecuaristas é passivel de viver momentos proveitoso culminando na evolugéo
produtiva e estrutural. As associacoes leiteiras estdo presentes em diversas regides
brasileiras onde o foco dessas parte primeiramente da busca pela qualidade, aliada a
reducado de custos de producéo.

Em meio a um mercado cada vez mais competitivo, essas associacdes poderao
assegurar a inclusdo de pequenos produtores em mercados mais extensos, o que
podera acarretar em um desenvolvimento regional com maior velocidade.

Com base nos argumentos e na pesquisa realizada, o presente trabalho
buscou-se analisar a configuracdo da cadeia produtiva da APASA do municipio de
Angicos, estado do Rio Grande do Norte.

De anteméo, respondendo primeiramente aos objetivos especificos, ficou
evidenciado que as maiores dificuldades enfrentadas na produgéo e processamento
de leite é a sazonalidade que ocasiona na diminui¢cdo de producéo de leite por parte
dos produtores de Angicos e regides vizinhas, afetando assim o processamento e
criacao de produtos na APASA para comercializacao.

Como pontos positivos ou facilidades de producao é a constancia produtiva que
atende ao mercado consumista do estado e demais regides circunvizinhas.
Entretanto, é possivel afirmar que mediante a capacidade produtiva, se houvessem
maior captacao de matéria prima, maior seria a rentabilidade por parte da associacéo.

Quanto aos os pontos a serem melhorados no processo de beneficiamento do
leite, parte da conservacao de parametros para captacao do leite, ndo permitindo a
iminéncia de falhas e consequentemente a perda de qualidade. Também podem
melhorar a parte da conscientizacdo junto aos produtores, fazendo com que 0s
mesmos entendam ainda mais 0 quanto € a producao leiteira para a sociedade,
partindo da saude, comércio e geracao de emprego.

Assim, respondendo ao objetivo geral do presente trabalho, a cadeia produtiva
da APASA, é considerada grande para a quantidade de matéria prima disponivel.
Entretanto, a produgédo dos variados tipos de produtos, atendem o mercado
consumidor, os produtores de leite garantem uma fonte de renda que dependera do
quéo € o tamanho da producéo, assim como o atendimento dos parametros para que

o leite seja aceito.
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Desta forma, para concluir o presente trabalho, fica registrado que o mesmo
atendeu e respondeu o0s questionamentos que nortearam o tema escolhido e com isso
€ recomendavel a realizacdo de novos estudos nesse tipo de associacao que em face
desta pesquisa, foi evidenciado apenas uma visao geral sobre a APASA relacionada

com os produtores e demais mecanismos de processamento de leite.
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ANEXO A: QUESTIONARIO APLICADO PARA ANALISE E ENTENDIMENTO DA
CADEIA PRODUTIVA DA APASA DE ANGICOS - RN.

QUESTIONARIO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar como entrevistado(a) de uma pesquisa.
Essa entrevista & parte integrante de um Trabalho de Conclusdo de Curso,
desenvolvido pela aluno LEONARDO LEONIDAS DA SILVA com orientacdo da
professora Prof.° Dr. Maristélio da Cruz Costa, no &mbito da Graduac¢do em Ciéncia &
Tecnologia da Universidade Federal Rural do Semi-Arido, de Angicos/RN.

O objetivo geral desta pesquisa consiste em analisar junto aos produtores como €
configurada a cadeia produtiva da APASA do municipio de Angicos, estado do Rio
Grande do Norte.

Desse modo, venho informar que a entrevista possui 50 questdes. A sua participacao
€ de extrema importancia, por isso solicitamos que responda a entrevista que segue.
O acesso e a analise dos dados coletados se fardo apenas pela pesquisadora e sua
orientadora. Os resultados deste trabalho poderao ser apresentados em encontros ou
revistas cientificas, entretanto, ele mostrara apenas os resultados obtidos como um
todo, sem revelar seu nome ou qualquer informacao que esteja relacionada com sua
privacidade.

Termo de consentimento livre e esclarecido para participacdo em Pesquisa
Uma pesquisa da UFERSA, com fins académicos, ndo se divulgard nomes de
empresas ou donos das mesmas, os dados séo sigilosos.
CARACTERIZACAO DO ENTREVISTADO
IDENTIFICACAO

1- Nome da empresa (fantasia):

2- Responsavel pela informacéo:

3- Cargo do responsavel:

4- Ha quanto tempo a empresa esta no mercado?

5- Qual o numero total de colaboradores? (MASCULINOS E FEMININOS)

6- Qual é a regido de atuacdo da empresa?

7- Qual o destino do leite recebido pela empresa?

() Fabricacdo de produtos lacteos
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() Comercializacéo para outros laticinios
() Outro(s):

8- Os produtos da empresa séo registrados no 6rgao:
() municipal

() estadual

() federal.

9- Qual a marca e quais séao os produtos da empresa?

10- Quais séo as principais dificuldades para a produgéo? Por que?

() O mercado () A falta de recursos de producao
() A falta de recursos financeiros () Qualidade

() O dominio da tecnologia () Legislacdo

() A mao-de-obra () sazonalidade

() Outros.

11- Qual a capacidade instalada?

12- Quais sao as etapas produtivas do leite partindo da obtencéo até a expedicéo do

produto produzido?

13- Qual a quantidade de leite processada diariamente ou mensalmente?

14- A empresa possui capacidade de aumentar sua producdo? Por qué?

15- A empresa consegue suprir toda sua demanda? Por qué?
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16- Existe escassez de matéria prima? Quando? O que é feito para contornar este

momento?

17- Como é realizada a coleta do leite?
() Resfriadores,

() Latdes,

18- A coleta € realizada pela empresa ou é terceirizada? E qual a maior e menor
quantidade ja captada em um més?

19- Qual a quantidade de leite recebida diariamente?

a- No periodo da seca:

b- No periodo das chuvas:

c- Qual é a média de variacdo da producao?

20- Caso exista, esta variagdo da producao atrapalha no planejamento?

() Sim, de que forma?

() Nao

QUANTO AOS PRODUTORES

21- A empresa conhece todos os seus fornecedores de leite?

22- Como séo as relagdes entre a empresa e os produtores?
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23- Qual a quantidade de fornecedores?

a- Pecuaristas:

b- IndUstrias:

c- Atravessadores:
d- Tanques comunitarios:

e- Cooperativas:

f- Outros:

24- Existem produtores que utilizam os resfriadores da empresa? Quantos sdo?

25- Os produtores tem alguma queixa quanto ao sistema de captacdo? Quais séo

elas?

26- Qual a quantidade de produtores por faixa de producéao:
a-0-50._

b- 50-100:__

c- 100-200:___

d- 200-500:___

e-500<:

27- Quais as formas contratuais de fornecimento entre o laticinio e os produtores?

28- Quais as vantagens e desvantagens que a forma de transacdo utilizada pode

proporcionar?

29- Qual seria a melhor forma de se estabelecer relacbes comerciais com 0s

produtores? Caso a alternativa mencionada nao seja realizada, por que nao é?
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30- Existe a presenca de mercados informais nas regides de atuagédo da empresa?

Como ela se posiciona diante desta forma de comercializacdo?

31- Quais os critérios para definir o valor pego pela matéria prima?
a- () por volume;

b- () por sélidos;

c- () por qualidade;

d- () outra.

32- Existe algum planejamento para modificar a forma de pagamento? Acredita que

seja necessario mudar?

33- Qual maneira de pagamento é melhor para a empresa? E para o produtor? Por

qué?

34- Qual seria a melhor forma de se estimular o produtor a melhorar as suas condi¢des

de producédo e enquadrar-se na legislacdo?

35- Vocés possuem algum projeto de melhorias junto ao produtor? Qual?
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36- Acredita que acdes voltadas aos produtores sejam importantes? Quais sdo 0s

beneficios?

QUANTO A MATERIA PRIMA

37- Quais as dificuldades encontradas frente obtencdo dos insumos?

38- A empresa faz alguma exigéncia para o fornecimento? Quais?

39- Existem reclamacdes dos pecuaristas quanto as exigéncias feitas?

40- Como vocés classificam a qualidade do leite que recebem?

41- Existe alguma forma de inspecdo da matéria prima? Como € realizada e em que

etapa?

42- E repassado ao produtor qual € a qualidade do leite que produzem? Por qué?
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43- H& dificuldade de encontrar matéria-prima de boa qualidade? Por qué?

44- Quais as formas de controle da qualidade que séo utilizadas junto ao produtor e

aqui no laticinio?

45- Caso um produtor ou o leite de um resfriador ndo atenda aos requisitos de

qualidade, o que acontece?

46- Qual a influéncia do nivel da qualidade do leite no processo produtivo da empresa?

47- Os produtores estdo conseguindo alcancar os niveis de qualidade exigidos pela

empresa?

48- O que tem sido feito para melhorar a qualidade do leite captado?
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49- O que ainda pode ser feito pelo laticinio para melhorar as condi¢des de producao

e qualidade do leite produzido?

50- O que o senhor acredita ser necessario realizar para melhorar as condicfes de

producéo e qualidade do leite?




