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RESUMO

Grande parte da criagdo de caprinos do Brasil encontrasse no nordeste do pais. A maioria dos
moradores da area rural vivem da comercializacdo do leite caprino produzido, sendo esse um
alimento bastante nutritivo, devido ser compostos por proteinas, minerais e vitaminas,
fazendo com que o mesmo ganhe destaque no mercado, assim, o processamento do leite
caprino e producdo dos seus derivados vém para somar, dando uma nova oportunidade aos
produtores de leite caprino, possibilitando ao consumidor desfrute de um alimento de maior
qualidade e seguranga. O leite pode ser comercializado na sua forma “in natura” ou pode ser
utilizado para produzir derivados como queijo de coalho, queijo minas frescal, bebida lactea,
doce de leite, entre outros. O processamento do leite inicia-se com sua pasteurizagdo, com o
objetivo de eliminar grande parte dos microrganismos patogénicos presentes em sua
composic¢do, apds essa etapa 0 mesmo pode ser ensacado para comercializacdo ou pode ser
enviado a outros setores da usina para producdo de seus derivados. Durante todo o
processamento do leite e producdo dos derivados deve ser feito um monitoramento garantindo
que o produto no qual sera fornecido esteja no padrdo e forneca seguranca e satisfacdo ao
consumidor final. Diante disto, faz-se necessario que dentro da usina de beneficiamento de
leite tenha um controle de producéo e de derivados, garantindo uma maior organizagao.

Palavra-chave: Leite. Pasteurizacdo. Derivados. Controle de producéo.
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1. INTRODUCAO

Cerca de 74% da criacdo mundial de caprinos pode ser encontrada nas regides tropicais e
aridas, de forma que no Brasil 90% do rebanho caprino se encontra no Nordeste,
principalmente na regido semi-arida (DUBEUF et al., 2004). Visto que o mercado esta
comecando a aceitar produtos de origem animal cada vez mais, acarretando um aumento na
producdo de tais alimentos, tendo um processamento mais rigoroso para que fiqguem dentro
dos padrdes exigidos pela legislacdo. Esse fato se aplica ao leite de cabra, inserindo-0 no
mercado nacional (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008).

Para que todo o processamento do leite ocorra de forma satisfatoria, os cuidados
devem ser tomados desde a ordenha até a obtencdo do produto final. A qualidade de um
produto lacteo pode ser classificada por duas perspectivas, uma objetiva, que compreende as
caracteristicas fisico-quimicas do produto (acidez, gordura, entre outros), nutricionais e
higiénicas. Outra perspectiva é a subjetiva, levando em consideracdo a preferéncia do
consumidor final, tais como, coloragdo, sabor, textura, apresentacdo, forma, entre outros
(SCALDO e TOLEDO, 2002).

Tendo em vista que o leite caprino contém em sua composi¢do uma vasta quantidade
de proteinas e acidos graxos essenciais, bem como seu conteddo mineral e vitaminico, o
mesmo é caracterizado como um alimento altamente nutritivo, no qual representa uma grande

importancia frente a alimentacdo infantil (HAENLEIN, 2004).

O maior motivo da concorréncia entre os laticinios brasileiros estd relacionado a
qualidade do produto, diante disto, para que haja um aumento na qualidade do produto final
fornecido pela usina € necessaria uma boa gestdo de qualidade e consequentemente uma
reducao nos custos e desperdicios (SCALCO e TOLEDO, 2002).

Diante desta problematica relacionada a gestdo de usinas de laticinios, o presente
trabalho tem como objetivo desenvolver planilhas para o controle da COOPERATIVA DOS
CAPRINOCULTORES E OVINOCULTORES DO DISTRITO DE JABITACA que venham
a auxiliar a usina, possibilitando ter um controle do leite e obtencdo do rendimento no

processo de producdo dos derivados.



2. REFERENCIAL TEORICO

Nesse topico sera abordado todo o embasamento tedrico necessario para dar auxilio

durante a elaboracéo do trabalho.

2.1. IndUstria de laticinios no brasil

Cerca de 92% da criagdo de caprinos do Brasil encontra-se na regido nordeste do pais,
sendo essa regido responsavel por dar inicio a sistemas de industrializacdo e comercializacdo
de leite caprino para 0s programas institucionais de governos estaduais (CORDEIRO e
CORDEIRO, 2009). A industria de alimentos apresenta um papel de extrema importancia na
economia do pais, de modo que a mesma é considerada uma das cadeias produtivas de maior
tradicdo no Brasil (CONSOLI E NEVES, 2006 apud ALMEIDA, 2011). Recentemente a
industria de laticinios no Brasil tem crescido bastante, principalmente em usinas na qual

ocorre o processamento de seus derivados, como queijo e bebida lactea (ALMEIDA, 2011).

O mercado do leite de cabra e seus derivados vém ganhando cada vez mais destaque,
devido a demanda dos consumidores nos centros urbanos. Diante disso, alguns governos
estaduais tém incentivado a compra de leite caprino produzido a partir de compras
governamentais, com 0 objetivo de coloca-lo nas escolas, dessa forma, a producdo de leite
caprino pode ser uma alternativa viavel para a geracao de emprego e renda para os produtores
(MARTINS et al., 2011). Mesmo que a participacdo dos produtos caprinos no mercado ainda
seja pequena, a mudanca dos habitos do povo brasileiro e maior conhecimento das
propriedades nutritivas e funcionais do leite caprino sinalizam uma oportunidade de

ampliac&o para a caprinocultura e comércio dos produtos derivados (BASILIO, 2016).

O processamento do leite caprino e a obtengdo dos seus derivados surgem como uma
oportunidade a maioria dos produtores do Brasil, devido a caréncia de melhores opc¢des de
comercializa¢do do leite “in natura”, a possibilidade de um maior faturamento mensal e por
agregar valor ao leite fluido (MARTINS et al., 2011).
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Segundo dados do IBGE o efetivo de caprinos no Brasil cresceu 8,6% entre 0s anos de
2014 a 2015, totalizando um valor igual a 9,61 milhdes de cabecas no ano de 2015. A Figura

1 representa a variacao no efetivo de caprinos entre o0s anos de 2005 a 2015.

Figura 1 - Evolucéo do efetivo de caprinos entre os anos de 2005 - 2015.

Milhoes de cabecas
12

11
10

w0

2 = M W & O M = W

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Fonte: IBGE (2015).

A criacdo de caprinos tem grande importancia social, chegando a contribuir até mesmo
na relacdo familiar, pelo fato de poder ser manejado por jovens e adultos. No entanto, as
caracteristicas nas quais 0s animais sdo criados € um ponto de suma importancia quando o
objetivo é a exploracdo dos produtos derivados do leite caprino. Diante disso, a difusdo de
informacdo e uso de novas tecnologias na agricultura familiar faz-se necessaria, garantindo o
processamento de produtos saudaveis e que possa ganhar aceitacdo no mercado. A inclusdo
do leite de cabra em programas do governo representa uma grande oportunidade para
estabilidade dos produtores (RAMOS, 2012).

2.2. Leite caprino

De acordo com o Ministro de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),

entende-se por leite caprino o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
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condicGes de higiene, de animais da espécie caprina, que estejam sadios, bem alimentados e
descansados.

Com relacgdo as caracteristicas fisico — quimicas do leite, 0 mesmo pode ser definido como
uma mistura homogénea de diversas substancia, como lactose, proteinas, enzimas, vitaminas e
glicerideos, nas quais algumas dessas substancias estdo em suspensdo, como 0s sais minerais
e outras emulsionadas, como a gordura, a outra parte do leite estd toda dissolvida (lactose,
proteinas do soro, entre outras) (ORDONEZ apud MENDES, 2009).

2.3. Composicéo do leite caprino

Segundo Mendes (2009) os componentes do leite caprino podem ser divididos em
componentes principais e secundarios, onde o grupo dos constituintes principais sdo a agua,
gordura, proteinas e lactose, ja os constituintes secundarios sdo os minerais e vitaminas. De
modo que existem alguns fatores que influenciam na composicédo do leite, sendo eles a dieta
do animal, estacio do ano, estado de lactacéo, sanidade e entre outros fatores (DURR et al.
2000).

A Tabela 1 mostra valores médios para os constituintes do leite caprino e faz um

comparativo entre os leites ovinos, bovino e humano.

Tabela 1 - Constituintes médios do leite caprino, ovino, bovino e humano.

Cabra Ovelha Vaca Humano
Gordura [%] 3,8 79 3,6 4
Sélidos ndo gordurosos [%0] 8,9 12 9 8,9
Agua [%] 87,3 80,1 87,4 87,1
Lactose [%] 4,1 4,9 4,7 6,9
Proteina [%] 3,4 6,2 3,2 1,2
Caseina [%] 2,4 4,2 2,6 0,4
Albumina, globulina [%] 0,6 1 0,6 0,7
Proteina ndo nitrogenada [%] 0,4 0,8 0,2 0,5
Cinzas [%] 0,8 0,9 0,7 0,3
Calorias / 100mL 70 105 69 68

Fonte: Adaptado de Park et al. (2007).
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2.4. Qualidade do leite caprino

O leite caprino vem sido reconhecido mundialmente por médicos, pesquisadores e por
consumidores em geral por apresentar grandes propriedades nutricionais e funcionais. A
qualidade do leite caprino pode ser definida a partir dos seus pardmetros fisico — quimicos e
microbioldgicos (MAGALHAES apud BASILIO, 2016).

A qualidade do produto final dentro da area de alimentos € um parametro primordial, para
tanto, deve-se haver um controle da matéria — prima e do produto final, bem como medidas de
prevencdo embasadas em um sistema de boas préticas de fabricacdo (ALMEIDA, 2011).
Dessa maneira a producdo de laticinios exige uma matéria — prima como composi¢ao

equilibrada e em condi¢6es adequadas de higiene (PEREIRA, 2014).

2.4.1. Regulamentacao

No dia 31 de outubro de 2000 entrou em vigor a Instrucdo Normativa n°® 37 como o
objetivo de fixar as condi¢bes de producdo, identidade e requisitos minimos de qualidade do
leite caprino destinado ao consumo humano (MAPA, 2000).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 37/2000 do MAPA o beneficiamento do leite caprino
deve ocorrer em local apropriado e isolado do local onde é feito a ordenha, mantendo as

condicdes higiénicas — sanitarias.

Os requisitos minimos de qualidade e identidade do leite caprino no Brasil sdo

regulamentados pela Instrucdo Normativa 37/2000 do MAPA sao demonstrados na Tabela 2.
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Tabela 2— Caracteristicas fisico — quimicas.

Requisitos Limites

Gordura [% m/m] * Minimo 2,9

Acidez, em % de &cido latico ** 0,13a0,18

So6lidos ndo-gordurosos, % m/m Minimo 8,2

Densidade a 15/15°C g/mL 1,028a1,034

indice crioscopico [°H] -0,550°H a 0,585°H

Proteinas totais, % m/m Minimo 2,8

Lactose, % m/v Minimo 4,3

Cinzas, % m/v Minimo 0,7

Fonte: MAPA (2000).

Nota (*): Serdo admitidos valores inferiores a 2,9% de m/m para algumas variedades

como, integral e semi — desnatado, mediante comprovacéao de que o teor médio de gordura de

um determinado rebanho néo atingiu esse nivel.

Nota (**): A faixa normal para acidez titulavel de leite de cabra cru congelado variara

de 0,11% a 0,18%, expressa em latico.

2.5. Derivados

Apesar do leite de cabra ser consumido na maioria das vezes apenas como leite

pasteurizado, € possivel obter produtos derivados do leite caprino, como por exemplo o

queijo, que vem sendo fabricado para agregar valor ao leite caprino produzido no Brasil
(BASILIO, 2016).

Alguns derivados do leite de cabra séo citados a seguir.

e Queijo coalho;
e Queijo minas frescal;
e Doce de leite;

e Bebida lactea.
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2.6. Boas préticas de fabricacéo

Boas praticas de fabricacdo sdo definidas pela legislagdo como o conjunto de
procedimentos, no qual devem ser adotados nas industrias de alimentos, com o objetivo de
conferir qualidade higiénico — sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacédo
sanitéaria nacional (ANVISA, 2002).

As empresas vém buscando implementar um programa de Boas Préaticas de Fabricacao,
afim de obter uma melhor qualidade do produto distribuido, levando em consideragdo as
exigéncias do mercado, dos consumidores e principalmente conferir seguranga ao alimento.
Esse tipo de programa é desenvolvido por sistemas de gestdo e controle de qualidade, bem
como treinamento, levando a industria a ter um diferencial diante as demais (SILVA e
CORREIA, 2009).

O programa de Boas Préaticas de Fabricacdo leva em consideracdo quatro pontos a serem
analisados, sendo eles os pontos criticos de controle e praticas referentes a pessoal, as
instalacBes externas como ventilacdo, iluminagdo, controle de pragas, uso e armazenamento
de produtos gquimicos, abastecimento de &gua e por fim é observados os equipamentos do

local, bem como a facilidade de limpeza e manutengdo dos mesmos (AKUTSU et al., 2005).

O manual de Boas Préticas de Fabricacdo demonstra a situacdo real dos procedimentos e
operacOes realizadas, incluido os requisitos higiénicos — sanitarios dos estabelecimentos, a
manutencdo das instalagdes, equipamentos e utensilios, controle da &gua utilizada na
industria, controle de pragas, saude dos manipuladores, com o intuito de estabelecer um

sistema que garanta a seguranca do produto ao qual esta sendo fornecido (BRASIL, 2004).

A utilizacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo ¢ uma maneira eficaz de aumentar a
qualidade do produto oferecido, bem como diminuir o risco de contaminacdo, dessa forma,
oferecendo mais seguranca ao mesmo. No Brasil, 0os programas de Boas praticas de fabricacdo
séo regidos pelas portarias 326/97 — SVS/MS e 1428/93 — MS e pela resolugdo 275/2002 —
RDC no qual sdo fiscalizados pela Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(ROSA, 2015).
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3. AEMPRESA

A Cooperativa de Caprinocultores e Ovinocultores do Distrito de JabitacaA (CCODJA)
trabalha dentro de um programa do governo no estado do Pernambuco, no qual tem o objetivo
de comprar leite dos produtores da regido, processa-lo e distribui-lo nas cidades que estejam

cadastradas dentro o programa de leite do governo.

Apesar da CCODJA ter sido fundada em 1999, os trabalhos com coleta de leite s6
comecaram em 2002. Foram comprados alguns equipamentos como tanque de resfriamento
para dar inicio a coleta de leite, pois nessa época ndo havia nenhuma usina de laticinios no
sertdo pernambucano, assim, todo o leite produzido na regido era vendido para o estado da
Paraiba, no entanto, por questdes politicas, a cooperativa foi proibida de vender leite para o
estado da Paraiba. Com o tempo a demanda de leite caprino foi aumentando, assim como a
quantidade de produtores, entdo a CCODJA decidiu construir a sua propria usina de laticinio,
a qual ia se localizar no distrito de Jabitaca — PE, porém por ser uma iniciativa privada coube
a prefeitura, que veio a resolver todos os problemas no ano de 2012, logo, a CCODJA,
comegou a receber o leite dos produtores e processa-lo apenas neste ano. Apos passar 5 anos,
a cooperativa ganhou do governo pernambucano uma nova usina localizada na cidade de Sao
Vicente — PE, a qual fica a uma distancia de 60 km do distrito de Jabitaca e continha todos 0s
equipamentos necessarios para ser feito o beneficiamento do leite, além de dispor de uma area
bem maior, assim, a usina de Jabitaca foi desativada e ficou apenas como ponto de
recebimento de leite e todo o processo de beneficiamento de leite comegou a ser feito na
cidade de S&o Vicente — PE.

A CCODJA vem para ajudar no programa do governo, no qual tem o intuito de criar uma
agricultura familiar, de maneira que, os produtores vendem o leite caprino produzido a
cooperativa, trazendo assim, uma fonte de renda aos produtores de leite caprino da regido,
diante disso, a empresa tambem oferece emprego aos moradores da cidade onde a usina de
processamento esta instalada, devido a mesma necessitar de operadores para que o leite seja

processado.

A Cooperativa de Capronocultores e Ovinocultores do Distrito de Jabitacd também
trabalha com um mercado privado, no qual utilizam o nome fantasia Pajelat, onde fornecem
desde o leite de cabra pasteurizado até os seus derivados como queijo de coalho, queijo minas
frescal, bebidas lacteas, doce de leite, entre outros.
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3.1. Processo produtivo

O processamento do leite caprino na usina da CCODJA inicia — se com o recebimento do
leite na plataforma da usina, onde o mesmo é levado pelos produtores. Assim que o leite
chega na plataforma, € feita uma analise para identificar a sua acidez, sendo esse um
parametro de suma importancia na usina, no qual € possivel avaliar a qualidade nutritiva do
leite e encontrar possiveis fraudes por aguagem, de maneira que, a acidez normal do leite
caprino deve estar entre 13°D e 18°D de acordo com a legislacdo. Apds o leite ser aprovado,
todo o volume de leite que é recebido na usina é registrado em uma planilha de controle no
qual € anotado o volume de leite recebido, o dia e qual o nome do produtor, de maneira que, 0

produtor deve estar cadastrado no programa de leite do governo do estado.

A acidez do leite é medida através de uma titulagdo com auxilio do acidimetro Dornic (ver
Figura 2), no qual sdo coletados 10 mL de leite em uma pipeta, colocado em um béquer e
titulado com uma solucdo do hidroxido de sédio 0,11N (solucdo Dornic), utilizando um
indicador (fenolftaleina 1%) pode — se observar o ponto de viragem, onde cada 0,1 mL

equivale a 1°D, logo, € possivel identificar a acidez de acordo com o volume de solucdo gasta.

Figura 2 - Acidimetro Dornic.

Fonte: Autoria propria (2018).
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Apos ser feita a analise, o leite é colocado dentro de um tanque de armazenamento de
volume igual a 2000L (ver Figura 3) para que seja resfriado até uma temperatura de 4°C, ndo
podendo exceder um periodo de estocagem maior que 48 horas como rege a legislacdo. A
usina dispdes de 2 tanques de armazenamento, tendo uma capacidade de armazenar 4000L de

leite no total.

Figura 3 - Tanque de armazenamento.

Fonte: Autoria propria (2018).

Em seguida o leite passa para a etapa de pasteurizacdo, de modo que esta etapa depende
de alguns processos dentro da usina, como por exemplo, da produ¢do de vapor d’agua e
produgdo de agua gelada. O vapor d’agua dentro de uma usina de laticinios ¢ bastante

importante, pois é utilizado na maioria dos processos da usina.

A produgdo de vapor d’agua ¢ feita com o auxilio de uma caldeira (ver Figura 4), no qual
¢ alimentada com madeira. A madeira é queimada em um dos reservatérios da caldeira
(forno), onde o calor gerado a partir da queima da madeira € utilizado para aquecer agua que
se encontra em outro reservatdrio. A caldeira possui um sistema de instrumentacéo e controle,
no qual é utilizado um sensor — transmissor de nivel para medir o nivel de dgua da caldeira,
caso o0 nivel de agua baixe e seja preciso repor a dgua do equipamento, 0 Sensor — transmissor
manda a informagdo para o controlador, no qual envia o comando para o elemento de controle

final que neste caso é uma bomba, até que o nivel da &gua atinja o valor de referéncia e
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estabilize. Quando a caldeira atinge uma pressdao de 5 kgf/cm? abrisse uma valvula com
bastante cuidado para que seja liberado o vapor d’agua produzido para ser utilizado em outras

areas da usina.

Figura 4 - Caldeira.

Fonte: Autoria propria (2018).

A agua gelada utilizada na usina é gerada a partir de um sistema de troca térmica, onde
agua é resfriada em um sistema de refrigeracdo (ver Figura 5) trocando calor com um fluido
refrigerante (amdnia), diminuindo a temperatura da 4gua para aproximadamente 5 °C. Apos a

agua ser resfriada a mesma € bombeada para as outras areas da usina que forem utiliza — Ia.
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Figura 5 - Torre de resfriamento.

Fonte: Autoria prépria (2018).

O pasteurizador (ver Figura 6) é um conjunto de equipamentos como tanque de equilibrio,
bombas e trocador de calor de placas. Para dar inicio a pasteurizacdo, é ligada a agitacao
manual dos tanques de armazenamento com o intuito de obter uma maior homogeneidade do
leite, feito isso, o leite é bombeado para o tanque de equilibrio do pasteurizador, ap6s chegar
ao tanque, a bomba do pasteurizador desloca o leite até o trocador de calor de placas, onde o
fluido ¢ aquecido em contracorrente com vapor d’agua até atingir uma temperatura de 75°C,
com o objetivo de matar todos 0os microrganismos patogénicos presentes, apds ser aquecido, o
leite troca calor novamente com um fluido a uma temperatura baixa (agua gelada) afim de dar
um choque térmico no mesmo, com o intuito de obter uma maior validade do leite apos ser
embalado e até mesmo facilitar na etapa de empacotamento do leite. A pasteurizacdo do leite
¢ feita para que o mesmo possa ser direcionado a etapa de empacotamento ou possa ser

enviado para produzir os seus derivados.
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Figura 6 - Pasteurizador.
3 (n

Fonte: Autoria prépria (2018).

Apbs o leite ser pasteurizado, é enviado para um tanque de armazenamento de volume
aproximadamente 1000L localizado dentro da usina, onde o mesmo é bombeado para a
maquina empacotadeira. Para observar se 0 empacotamento do leite esta sendo feito de forma
correta, sdo checadas as soldas superior e inferior da embalagem, afim de encontrar algum
furo e possivel vazamento. Em seguida verificar se esta sendo empacotado realmente 1 litro
de leite, é escolhida uma embalagem de leite pronta e pesada, sendo necessaria uma pesagem
equivalente a 1,030 kg, pois relacionando com a massa especifica do leite que tem valor igual
a 1,030 kg/L é possivel dizer que se tém aproximadamente 1 litro de leite empacotado. Todas
as embalagens que estavam furadas e vazando leite sdo separadas em caixas, bem como as
embalagens que ndo tem de fato 1 litro de leite sdo levadas para o pasteurizador, para que o

leite seja reaproveitado, diminuido assim a perda de leite na usina.
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Por fim, todo o leite empacotado é colocado dentro de uma camara de congelamento (ver
Figura 7) para que se obtenha maior tempo de conservagdo, até que o mesmo seja colocado no
caminhdo de entregas e levado para as associa¢@es de leite nas cidades que fazem parte do

programa de leite do estado.

Figura 7 - Camara de congelamento.

Fonte: Autoria prépria (2018).

A Figura 8 representa o fluxograma da usina, dando uma ideia de como ocorre 0s

processos dentro da usina e em qual ordem os mesmos acontecem.



Figura 8 - Fluxograma da usina.
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[ Distribuigdo nas cidades ] [ Expedicdo ]

Fonte: Autoria propria (2018).

3.2. Produgéo de derivados

Abaixo sera comentado a cerca do processo produtivo do queijo de coalho, queijo minas

frescal e da bebida lactea.

3.2.1. Queijo de coalho e minas frescal

A producdo de ambos os queijos (Coalho e minas frescal) inicia-se no processo de
pasteurizacdo. A formulagcdo do queijo de coalho é idéntica a do queijo minas frescal, de
forma que, para um dado volume de leite sdo adicionados 60% de cloreto de calcio, 12% de
coagulante microbiano e aproximadamente 0,4% de sal,0s parametros que diferencia os tipos

de queijo séo o tempo de cozimento e a maneira no qual sdo enformados.

Assim que o leite é pasteurizado, 0 mesmo é mandado atraves das tubulacdes até um vaso,
popularmente chamado de tacho (ver Figura 9) onde sera preparado o queijo. Quando todo o
volume do leite € colocado no tacho o agitador ¢ ligado, a valvula do vapor d’agua ¢ aberta e

entdo se adiciona o cloreto de célcio, com o intuito de obter maior eficiéncia na etapa de
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coagulacdo. Para a producédo do queijo de coalho, o leite deve atingir uma temperatura igual a
55°C para que seja adicionado o coagulante microbiano, porém, para a producdo do queijo
minas frescal a temperatura ideal para dar inicio a coagulacdo € em torno de 44°C, de maneira
que, o objetivo do coagulante é oferecer toda a separacdo do soro presente no leite e unir 0s

demais constituintes do leite, de modo que, esse processo dura em torno de 40 minutos.

Figura 9 - Vaso para fabricacdo de queijo.

Fonte: Autoria prépria (2018).

Ap0s ter passado todo o tempo de coagulacdo do leite, é feito cortes lentos utilizando uma
lira durante um periodo de 5 minutos para obter grdos da massa formada, em seguida, parte do
soro é retirado do tacho e um pequeno volume do mesmo é utilizado para ser misturado com
sal e colocado novamente no tacho, para salgar a massa de queijo. Com o auxilio de um
mexedor, a massa € agitada por mais 5 minutos para poder aderir ao sal. Por fim, é retirado
todo o soro do tacho, facilitando a retirada da massa que sera colocada nas formas. O queijo
de coalho assim que enformado é colocado em uma camara fria e prensado para que ocorra a
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unido do grdo de massa, apds 24 horas, é retirada a prensa do queijo e entdo feita a
embalagem do mesmo, de outra maneira, no queijo minas frescal ndo é feita a prensa, assim
logo ap6s o mesmo ser enformado é enviado para cAmara de resfriamento, passando também

um periodo de 24 horas, feito isso, 0 mesmo pode ser embalado.

3.2.2. Bebida lactea

A bebida lactea é o resultado da fermentacdo do leite junto a outros componentes. A
producédo da bebida lactea envolve bastante matéria prima, porém independente do volume de
bebida lactea que se deseja fabricar, s&o utilizados 60% de leite, 25% de agua, 12% de acucar,
1,7 % de amido, 0,7% de estabilizante, 0,03% de citrato de sodio e 0,03% de sorbato.

O equipamento utilizado para fabricacdo de bebida lactea é um reator encamisado, com
agitacdo e um termoestatico (ver Figura 10), que auxilia durante todo o processo de

fabricacéo.

Figura 10 - Fermenteira.
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Fonte: Autoria propria (2018).
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No inicio é colocado todo o leite e parte da &gua dentro do reator (fermenteira). Parte da
agua restante é utilizada para dissolver os demais componentes para que sejam colocados no
reator, pois se forem todos colocados produtos ao mesmo tempo no reator existe a
possibilidade de que ocorra a formacdo de gomos devido o amido. Apds todos os
componentes estarem dentro do reator, ¢ ligado o agitador e aberto a valvula do vapor d’agua,
para que a mistura alcance uma temperatura de 90°C. Todo o processo de fabricacdo deve ser
fiscalizado, para identificar possiveis erros, como por exemplo, a formacdo de pequenos

gomos devido a alta acidez do leite.

Apdbs a mistura atingir 90°C, é fechada a valvula de vapor d"agua e aberta a valvula de
agua gelada, para que a mistura seja resfriada até uma temperatura de 15°C e entdo ser feita a

adicédo do fermento, sendo esse, um processo que tem 16 horas de duracdo.

Feito todo o processo de fermentacdo, o agitador € acionado novamente para que seja feita
a quebra da massa formada e para que possa ser colocado o aroma e a polpa do sabor no qual
bebida lactea tera. Tendo a bebida lactea pronta, é verificada a acidez da mesma, de forma
que, devera apresentar uma acidez acima de 40°D. Por fim, a bebida é resfriada até uma

temperatura de 15°C para que seja feita o seu envase e armazenada em uma camara fria.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Todas as atividades exercidas durante o periodo de estagio se concentraram dentro da
usina de beneficiamento de leite, no qual compreendeu na elaboracédo de planilhas de controle
de leite, controle de estoque de produtos, assim como, algumas atividades ligadas a gestdo da
usina.

Para facilitar o funcionamento das planilhas, as mesmas foram alimentadas com valores

ficticios, porém coerentes. Sendo assim possivel observar de fato como a mesma funciona.

4.1. Gestao da empresa

Durante os primeiros dias do estagio, foi observado que os funcionérios trabalhavam em
alguns dias da semana mais de 8 horas, devido a uma ma organizacao do sistema de coletas de
leite. Dessa forma, foi feita uma reunido com todos os funcionarios com o objetivo de criar
um cronograma de coleta de leite que se adaptasse as entregas semanais, onde foi estabelecido
que a quantia de leite que fosse entregue no dia em questdo deveria ser coletada no maximo
48 horas antes, a reunido também teve como objetivo o zoneamento dos funcionarios,
separando-0s por zona (externa, empacotamento, lavagem de caixas, produc¢é@o de derivados,
plataforma), atribuindo uma funcéo fixa para cada funcionario, deixando-o responsavel pela

limpeza e resolver possiveis problemas no local.

A Tabela 3 mostra o cronograma de entrega de leite semanal.
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Tabela 3 - Cronograma de entrega semanal de leite.

Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira
Afogados do Ingazeira 2191 litros
Brejinho 1743 litros
Ingazeira 714 litros
Itapetim 2751 litros
Santa Teresinha 1638 litros
Sé&o Vicente 315 litros
Séo José do Egito 1267 litros
Solidéo 1330 litros
Tabira 1820 litros
Tuparetama 1701 litros

TOTAL 0 2905 litros 5341 litros 3066 litros 4158 litros
Fonte: Autoria prépria (2018).

4.2. Controle de leite

Todo o leite que é recebido na plataforma passa por um teste na qual é verificada sua
acidez, foi estabelecido que o leite no qual apresentasse acidez acima de 18°D nao fosse
recebido, para que ndo comprometesse a producdo. Assim que o teste é feito, o volume de
leite que foi recebido é anotado em uma planilha pelo funcionério responsavel pela
plataforma. A plataforma recebe leite até as 9 da manha, assim, quando o horario de
recebimento de leite termina, o funcionério transmite para o engenheiro responsavel a quantia

de leite que cada produtor colocou no dia.

Para que fosse feito o controle de toda a movimentacdo do leite dentro da usina foi
construida uma tabela no software Microsoft Excel® (ver Figura 11), na qual possibilitou que
todo o volume de leite recebido na usina fosse registrado de acordo com o nome do produtor e
a cidade, bem como qual sera o destino do leite, de maneira que 0 mesmo pode ser utilizado

ndo s na sua forma in natura, mas também pode ser utilizado na producdo de seus derivados.



Figura 11 - Entrega de leite em litros por regiéo.
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JABITACA
LUCIO LUIZ |OUTROS | ACALPA | ITAPETIM | SERTANIA| VENTUROSA

5-jan 350 1,700 300 110 1,540 0

6-jan 330 130 0 0 3,540
7-jan 350 1,200 300 110 1,540 0

8-jan 300 1,500 240 90 1,540 0

9-jan 380 0 0 0 3,540
10-jan 0 0 0 112 0 0
11-jan

Fonte: Autoria prdpria (2018).

Com o auxilio da planilha mostrada na Figura 11, é possivel fazer o balanco do leite (ver

Figura 12). A planilha trabalha com um conceito basico de balanco, na qual é alimentada com

todo o volume de leite que entra na usina, em seguida é alimentado na planilha o volume de

leite utilizado para producéo, assim, fazendo uma subtracdo entre esses termos, o resultado

sera igual ao acimulo do dia, podendo nao haver necessariamente acimulo de leite todos os

dias. De maneira que, 0 acumulo do dia anterior, sera o saldo inicial do préximo dia.

Figura 12 - Balan¢o do leite em litros.

CHANCLICHE | OUTROS

INICIAL GOV | PAJELAT | COALHO ' MINAS DOCE BEBIDA SALDO
3-jan 0 4,000 o
6-jan 0 4,000 0
7-jan 0 3,000 250 250 o
8-jan 0 3,000 250 420
9-jan 420 4,000 250 90 0
10-jan 0 112
11-jan 0

4.3. Controle de estoque

Fonte: Autoria propria (2018).

O controle do estoque de leite e dos derivados produzidos foi feito a partir de uma

planilha desenvolvida no software Microsoft Excel®. O principal objetivo desta planilha é

que seja observado qual o saldo de determinado produto dentro da camara fria ou de

congelamento, porém, é possivel observar o rendimento do processo, no qual é feita uma
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relacdo entre a quantidade de leite reservada para o processo com a quantidade produzida (ver

Figura 13).

Figura 13 - Controle do estoque de leite.
LEITE DO PROGRAMA
DATA | EsTOOUE LEITE PROD. (L) | REMND. (L/L) saiDas SALDO
05/jan 1000 4000 3880 58,59 0 4580
06/jan 4980 4000 3850 98,59 2905 5025
07/jan 6025 3000 2850 98,96 5341 3574
08/jan 3574 3000 2570 08,59 3066 3478
09/jan 3478 4000 3500 98,97 4158 3220
10/jan 3220 0 0 0,00 0 3220
11/jan 3220 0 0 0,00 0 3220

Fonte: Autoria propria (2018).

A planilha também permite que seja registrada a quantidade de leite que foi produzida no

dia, assim como, também permite registrar a quantidade de leite que saiu da usina para

entrega. No caso dos derivados como queijo, a planilha permite ainda observar dois tipos de

rendimento, um em relacdo a massa total de queijo produzido (ver Figura 14) e outro em

relacdo a quantidade de produto que realmente foi embalado.

Figura 14 - Planilha para calculo do rendimento para o queijo de coalho.
LEITE PARA PRODUCAO DE QUELIO DE COALHO

DATA | LEITE |FORMAS| PESO |PROD. (Kg) |REND. (L/Kg)|EMBALADO (Kg) | PERDA SECAGEM (kg) |REND. 2 (L/Kg)| % PERDA
05/jan 0 0 0 0 0,00 0 0 0,00 0
06/jan 0 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
07/jan | 250 39 275 17,75 14,08 17,00 0,75 14,71 4,23%
08/jan | 250 38 26 16,5 15,15 15,00 1,50 16,67 8,09%
09/jan | 2s0 40 29 13 13,16 18,00 1,00 13,89 5,26%
10/jan 0 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
11/jan 0 0 i] 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
Fonte: Autoria propria (2018).
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A necessidade de dois tipos de rendimento para o queijo é devido a possiveis problemas

durante a etapa de prensa, pois 0 queijo pode ter tomado a forma que ndo esteja dentro do

padrdo, dessa forma, 0 mesmo néo é colocado na rota comercial, podendo chega a ser doado.

A Figura 15 ilustra a planilha na qual € usada para o controle do queijo de coalho.

Figura 15— Controle do estoque de queijo de coalho.

QUENO DE COALHO
DATA |ESTOQUE| ENTRADAS | SAIDAS | SALDO
05/jan 0 20 0 20
06/jan 20 0 0 20
07/jan 20 34 15 39
08/jan 39 30 30 39
09/jan 39 36 60 15
10/jan 15 0 0 15
11/jan 15 1} 0 15

Fonte: Autoria prépria (2018).

O rendimento da producdo do queijo minas frescal é feito de forma idéntica ao do

queijo de coalho, a Figura 16 demonstra como o mesmo ¢ feito.

Figura 16 - Planilha para calculo do rendimento do queijo minas frescal.
LEITE PARA PRODUCAQ DE QUENIO DE MINAS

DATA | FORMAS | PESO |PROD. (Kg) | REND. (L/Kg)| EMBALADO (Kg) | PERDA SECAGEM (Kg) | REMD. 2 {L/Kg)| % PERDA
05/jan 0 0 0 0,00 0 0,00 0,00 0,00%
06/jan 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
07/jan 45 31 18,75 12,66 17,50 2,25 14,29 11,39%
08/jan 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
09/jan 16 12 8 11,25 7,00 1,00 12,86 12,50%
10/jan 0 0 o 0,00 0,00 0 0,00 0,00%
11/jan 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%

Fonte: Autoria propria (2018).

Dessa forma, o estoque do queijo minas frescal (ver Figura 17) também ¢ feito da

mesma maneira que 0s outros produtos da usina.



Figura 17 - Controle do estoque de queijo minas frescal.

QUELO MINAS
DATA | ESTOQUE |ENTRADAS | SAIDAS | SALDO
05/jan 0 0 0 0
06/jan 0 0 0 0
07/jan 1) 35 o 35
08/jan 35 0 30 5
09/jan 5 14 15 4
10/jan 4 0 0 4
11/jan 4 0 0 4

Fonte: Autoria prdpria (2018).
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5. SUGESTOES PARA MELHORIA DO PROCESSO

Todo o processo do beneficiamento do leite caprino é bem definido e rapido, envolvendo
varios equipamentos, porém existem algumas falhas que podem ser observadas, como por
exemplo, a falta de um laboratoério de analises fisico-quimicas e microbioldgicas, no qual iram
permitir que houvesse um maior controle de qualidade relacionado ao produto no qual esta

sendo disponibilizado.

Com o laboratdrio de analises fisico-quimicas podem ser adquiridos valores de densidade,
percentual de gordura do leite, indice crioscopio, sélidos totais, solidos ndo gordurosos, ja o
laboratério de analises microbioldgicas, ajudaria na prevencdo e identificagdo de possiveis

contaminacgdes no produto.

Outra sugestdo seria a possivel troca do combustivel utilizado na caldeira para geracéo de
vapor d’agua, o que implicaria em substituir a madeira por gas natural, devido o gas natural

ser um combustivel que agride menos 0 meio ambiente.
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6. CONCLUSAO

O processamento do leite caprino e fabricacdo de seus derivados sdo atividades que
exigem bastante compreensdo e cuidado, pois a cooperativa esteja fornece alimentos para
populacdo. Diante disso, deve ser feito um acompanhamento desde a chegada da matéria
prima (leite caprino) a partir de analises, monitoramento durante o seu processamento e

fabricagdo dos derivados, ate sua saida.

Apos desenvolver todas as atividades no estagio foi possivel relacionar a teoria vista
dentro da universidade com a prética na usina, chegando a conclusdo do quanto é importancia
relacionar os conhecimentos adquiridos em ambito académico com a experiéncia prética,
possibilitando enxergar solucGes para problemas de forma mais clara e permite tomar

decisbes de maneira mais réapida e eficaz.

Diante disto, a vivéncia dentro da usina de beneficiamento acrescentou muito para minha
experiéncia, aprimorando meus conhecimentos sobre analises de acidez do leite, gestdo e
controle de empresas, bem como poder correlacionar os conhecimentos adquiridos nas
disciplinas de Principios dos Processos Quimicos, OperacGes Unitarias 1, Operacdes Unitarias

2, Engenharia Bioquimica, Instrumentagdo e Controle, dentre outras.
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