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RESUMO

O leite desempenha um papel fundamental na agropecudria brasileira, destacando-se pelos
seus valores nutricionais e economicos. Na atualidade, o setor de producao de leite ¢ uma das
principais atividades econdmicas e sociais, sendo responsavel pela geragdo de emprego e
renda para milhdes de pessoas e contribuindo significativamente para o abastecimento
alimentar nacional e para as exportagdes. Sendo assim, este estudo teve como objetivo
caracterizar os estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda Nova do
Imigrante-ES. Para coleta de dados aplicou-se um questionario semi-estruturado em 8
estabelecimentos. Esse questiondrio continha questdes sobre as caracteristicas gerais, de
produgdo, infraestrutura e mao de obra. Os resultados foram tabulados com auxilio do Google
Sheets. Os resultados demonstraram que do total dos estabelecimentos, 87,5% (n=7) possuem
registros no Servico de Inspe¢ao Municipal (SIM), sendo 6 classificados como unidades de
beneficiamento de leite e derivados, 2 como queijaria e 1 granja leiteira. Verificou-se que
87,5% (n=7) possuem capacidade de produgdo de até 2.000 L/dia, caracterizando-os como de
pequeno porte. Trés estabelecimentos se destacaram pela quantidade elevada de produtos
fabricados, sendo o estabelecimento D (28 produtos), o C (25 produtos) e o A (19 produtos).
Os estabelecimentos possuem uma diversidade de produtos lacteos com foco em inovagao e
valorizagdo das tradi¢des locais. Muitos buscam diversificar suas linhas com novos produtos e
embalagens, além de melhorar seus processos de fabricagdo. O queijo foi apontado como o
produto carro chefe de 7 estabelecimentos. Todos atenderam aos quesitos relacionados a
infraestrutura bésica. Em relagdo a mao de obra, 37,5% (n=3) utilizam colaboradores
contratados e 37,5% (n=3) combinam mao de obra familiar e contratada. Podemos observar
que 75% (n=6) dos estabelecimentos consideram que o numero atual de colaboradores ¢
suficiente para atender as demandas de trabalho. Por outro lado, 25% (n=2) relataram
dificuldades, indicando a falta de mao de obra como o principal desafio. Com base nos
resultados obtidos, os estabelecimentos analisados apresentam caracteristicas que refletem
tanto a tradicdo quanto a busca pela inovacdo no setor lacteo. A diversidade de produtos, a
preocupacdo com a infraestrutura e a adaptacdo as normas de inspe¢do evidenciam o
compromisso com a qualidade e a seguranca alimentar. Embora a maioria dos
estabelecimentos tenha uma capacidade de producdo limitada, a longa permanéncia no
mercado e a utilizagdo de mao de obra familiar e contratada indicam uma forte conexao com a

comunidade local e a continuidade dos negdcios familiares. Esses fatores apontam para um



setor de laticinios com potencial para crescer e se diversificar, respeitando suas raizes

culturais e a0 mesmo tempo adaptando-se as demandas do mercado moderno.

Palavras-chaves: Produtos lacteos. Laticinios. Agroindustria. Servico de inspecio.

Legislacao.



ABSTRACT

Milk plays a fundamental role in Brazilian agriculture, standing out for its nutritional and
economic value. Currently, the dairy production sector is one of the main economic and social
activities, generating employment and income for millions of people and significantly
contributing to national food supply and exports. Therefore, this study aimed to characterize
establishments processing milk and its derivatives in Venda Nova do Imigrante-ES. Data
collection involved a semi-structured questionnaire applied to 8 establishments. This
questionnaire covered general characteristics, production, infrastructure, and workforce.
Results were tabulated using Google Sheets. The findings revealed that 87.5% (n=7) of the
establishments are registered under SIM, with 6 classified as milk and dairy processing units,
2 as cheese factories, and 1 as a dairy farm. Additionally, 87.5% (n=7) have a production
capacity of up to 2,000 L/day, categorizing them as small-scale. Three establishments stood
out for their high number of manufactured products, namely establishment 4 (28 products), 3
(25 products), and 1 (19 products). The establishments offer a variety of dairy products,
emphasizing innovation and appreciation for local traditions. Many aim to diversify their lines
with new products and packaging while improving manufacturing processes.Cheese was
identified as the flagship product for 7 establishments. All met the criteria related to basic
infrastructure. Regarding the workforce, 37.5% (n=3) use hired workers, and another 37.5%
(n=3) combine family and hired labor. Notably, 75% (n=6) of the establishments consider
their current workforce sufficient to meet work demands. Conversely, 25% (n=2) reported
challenges, citing labor shortages as the main issue. Based on the results obtained, the
analyzed establishments exhibit characteristics reflecting both tradition and the pursuit of
innovation in the dairy sector. The diversity of products, attention to infrastructure, and
compliance with inspection standards highlight their commitment to quality and food safety.
Although most establishments have limited production capacity, their long market presence
and reliance on both family and hired labor indicate a strong connection with the local
community and the continuity of family businesses. These factors point to a dairy sector with
potential for growth and diversification, respecting its cultural roots while adapting to modern

market demands.

Keywords: Dairy products. Dairy industry. Agroindustry. Inspection service.

Legislation.
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1 INTRODUCAO

Conforme estabelecido pela Instrucdo Normativa n° 76, entende-se por leite, o resultado de
uma ordenha completa e continua, realizada em condi¢gdes de higiene, proveniente de vacas

saudaveis, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002).

Caracteriza-se por ser um um fluido rico, de natureza heterogénea, composto por diversas
substancias, principalmente agua, lipidios, carboidratos, proteinas, vitaminas e minerais
(MEHTA, 2015). O leite ¢ um alimento completo que proporciona muitos beneficios
nutricionais. Introduzi-lo na dieta alimentar pode ajudar em um bom crescimento, manutencao

da saude 6ssea, hidratacdo e bem-estar geral (ROZENBERG et al., 2016).

A industria de laticinios ¢ uma empresa ou instalacdo que se envolve com o processamento ¢
producdo de produtos lacteos, e desempenha um papel importante na produgdo e no
fornecimento de varios produtos consumidos globalmente. Esta industria é caracterizada por
sua complexidade e diversidade, pois abrange processos desde a ordenha até o processamento,

embalagens e distribuicao dos produtos finais (GROUT et al., 2020).

O leite desempenha um papel fundamental na agropecuaria brasileira, destacando-se pelo seus
valores nutricionais e econdmicos. Na atualidade, o setor de produgdo de leite ¢ uma das
principais atividades econdmicas e sociais, sendo responsavel pela geracdo de emprego e
renda para milhdes de pessoas e contribuindo significativamente para o abastecimento

alimentar nacional e para as exportagdoes (MANENTTI ef al., 2023).

Atualmente, nao existem informagdes cientificas sobre o desenvolvimento dos
estabelecimentos que processam leite e derivados na regido. As informacgdes obtidas neste
estudo possibilitara a estimulacdo de projetos futuros que promovam a inovagao, a seguranga

e a qualidade na produgdo de alimentos lacteos.

Os estabelecimentos que processam leite e derivados, possuem uma importancia grande como
fontes de geragdo de empregos e renda, mas também no fornecimento de alimentos para a

populacdo e na contribuicdo para o fortalecimento da economia local.

Conhecer o perfil desses estabelecimentos caracterizando-os quanto a estrutura fisica,

mercado, capacidade de produg¢do, perfil de mao de obra, se faz necessario para se avaliar o
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desenvolvimento do setor lacteo. Além disso, as informacdes obtidas poderdo nortear o
desenvolvimento de projetos futuros do Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes), tanto de
pesquisa como de extensao, que visem contribuir para a melhoria da qualidade dos produtos e
para o crescimento econdmico do municipio, ¢ ainda melhorar a qualidade de vida das

pessoas envolvidas na cadeia produtiva do leite.

A crescente demanda por alimentos seguros, nutritivos e inovadores torna-se a caracterizagao
dos estabelecimentos que processam leite e derivados uma éarea de estudo cada vez mais
relevante. Sendo assim, este estudo visa contribuir para o fortalecimento do setor lacteo e

valorizar as tradi¢Oes culturais locais.



11

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Caracterizar os estabelecimentos que processam leite e derivados localizados no municipio de

Venda Nova do Imigrante-ES.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Realizar um levantamento dos estabelecimentos que fabricam produtos lacteos;

- Classificar esses estabelecimentos quanto ao porte e os tipos de selos de inspegdo que
possuem;

- Avaliar aspectos quanto a estrutura fisica, tipos de produtos, tempo de mercado,
capacidade de produgdo e perfil de mao de obra por meio de um questionario

semi-estruturado.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A HISTORIA DO LEITE NO BRASIL

A criagdo de gado no Brasil teve inicio em 1532, quando Martim Afonso de Souza chegou a
Sdo Vicente trazendo consigo 32 bovinos europeus. No entanto, a produgao leiteira de gado
permaneceu pouco significativa por mais de 300 anos. Foi somente a partir do final do século
XIX, com o declinio da produgdo de café e o fim da escravidao, que a criacdo de gado se
expandiu nas areas proximas aos grandes centros consumidores (EMBRAPA, 2023;

REIFSCHNEIDER et al., 2012; VILELA et al., 2017).

Os primeiros indicios de modernizagao surgiram em 1952, quando Gettlio Vargas assinou o
Decreto n° 30.691, datado de 29 de marco de 1952, que aprovou o Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), que estabeleceu as normas
que regulamentam, em todo o territorio nacional, a inspe¢do ¢ a fiscalizagdo industrial e
sanitaria de produtos de origem animal, executadas pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA) nos estabelecimentos registrados ou relacionados no Servico de Inspegdo Federal

(SIF) (BRASIL, 1952).

O setor de produgdo de leite ¢ uma das principais atividades econdmicas e sociais, sendo
responsaveis pela geracdo de emprego e renda para milhdes de pessoas. O Brasil € o terceiro
maior produtor mundial de leite com mais de 34 bilhdes de litros por ano, dados divulgados
em 2021, sendo maiores produtores sao os estados de Minas Gerais, Parand, Rio Grande do
Sul, Santa Catarina e Goias, conforme o Tabela 1 (CASTRO, 2023; EMBRAPA, 2023;
MAPA, [s.d]).

Tabela 1- Produgao de leite nos principais estados do pais em 2021

ESTADOS PRODUCAO (bilhdes de litros)
Minas Gerais 9.611.714
Parana 4.415.636
Rio Grande do Sul 4.385.191
Santa Catarina 3.161.997
Goias 3.121.396

Fonte: Adaptado de HOTT et al. (2023)
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3.1.1 Evolucio da producio, consumo de leite e seus derivados

A producdo de leite no Brasil teve um crescimento significativo ao longo das tltimas décadas,
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) apontam que a producao de
leite de vaca no Brasil cresceu substancialmente nesse periodo. Desde 2011 até os dias atuais,
esse crescimento tem sido relativamente constante. Em 2002, a producao de leite no Brasil
foi de 19,77 bilhdes de litros. A partir desse ano, a produ¢do aumentou gradualmente,
atingindo em 2014, 35,12 bilhdes de litros. No entanto, entre 2014 ¢ 2017, houve uma queda
na produgdo de leite no pais. Somente em 2018 ¢ que a produgdo voltou a crescer, registrando
33,91 bilhdes de litros (Figura 1). Em 2021, o Estado Espirito Santo produziu um total de 362
milhdes de litros de leite (ESPIRITO SANTO, 2023; ROCHA et al., 2020).

Figura 1 - Producao de leite no Brasil (bilhdes de litros).
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Fonte: Adaptado de MAPA (2022).

A produgdo e o consumo de leite sempre estiveram associados ao crescimento da economia
no Brasil. Como pode ser observado na Figura 1, a produgdo de leite cresceu de forma
continua até 2014, em seguida, teve quedas sequentes em 2015, 2016 e 2017, nos anos de
2015 e 2016 ocorreu um declinio na economia brasileira retratado pela reducdo do PIB
(Produto Interno Bruto). Uma vez que o PIB voltou a crescer, a producdo de leite também
retomou seu curso de crescimento, exceto em 2020 que mesmo com o inicio da pandemia do
COVID-19, a economia se reprimiu profundamente enquanto a producao de leite continuou
crescendo. Nesse sentido, pode-se perceber que o aumento da demanda por lacteos,

juntamente com o auxilio emergencial (programa do governo federal brasileiro destinado
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para pessoas com baixa renda e que apresentavam-se mais vulneraveis durante a pandemia de
COVID-19), contribuiram para o aumento do consumo, mesmo com a queda do PIB

(ROCHA et al., 2020).

O Balango Anual da Associagdo Brasileira de Leite Longa Vida (ABLV) constatou que 2022
se mostrou pouco ou nada parecido com os bons anos vividos pelo setor lacteo, tanto em
producdo como em consumo. Os indicadores baseados nas pesquisas do IBGE confirmam que
houve uma reducdo de 4,9% do leite inspecionado adquirido pelos laticinios no ano em
relacdo ao volume registrado em 2021, o que significou 1,2 bilhdo de litros a menos (HOTT et

al., 2023).

No Brasil, as industrias de laticinios, transformam anualmente aproximadamente 17 bilhdes
de litros de leite em produtos lacteos diversos, seja para consumo direto ou como ingrediente
para alimentos em geral pelas industrias. Os produtos lacteos de maior importincia
produzidos no Brasil sdo queijos, iogurte, outros tipos de leites fermentados, creme de leite,

doce de leite e sobremesa lacteas (VILELA et al., 2017).

A maior parte do leite produzido ¢ destinado a fabricacdo de queijos, seguido do leite longa
vida e leite em po. A industria de laticinios desempenha um papel crucial na economia do
pais, gerando empregos e contribuindo significativamente para o abastecimento alimentar

nacional e para as exportacdes (VILELA et al., 2002).

O queijo foi o primeiro produto lacteo produzido no Brasil, introduzido pelos colonizadores
portugueses € possuem uma tecnologia de fabrica¢ao bastante diversificada. Define-se como
um produto obtido de leite integral, padronizado ou desnatado, coagulado através de enzimas,
ou por acidificagdo e aquecimento. Refere-se, portanto, a uma massa de caseina gordura
lactea e outros componentes do leite, na qual podem ser acrescentados fermentos, corantes,
sal e outras substancias permitidas pela legislacio (DE PAULA; DE CARVALHO;
FURTADO, 2009).

O iogurte ¢ o principal tipo de leite fermentado produzido, caracterizando-se pelos sabores e
aromas diversos. Em geral, as etapas de produgdo do iogurte incluem: verificacdo das

caracteristicas do leite original, padronizagdo dos teores de gordura e extrato seco, tratamento
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térmico, semeadura, incubacdo e envase. Os outros tipos de leites fermentados produzidos no

Brasil sdo: leite acidofilo, coalhada, kumys e kefir (CRUZ et al., 2017).

O creme de leite ¢ o produto obtido a partir da separa¢do da gordura do leite, resultando na
obtencdo do creme do leite, em decorréncia da diferenca de densidades entre a gordura e os

demais componentes do leite (CRUZ et al., 2017).

O doce de leite ¢ um produto obtido por concentragao e agao do calor, com ou sem adicao de
outras substancias alimenticias. E um produto de grande aceitagio dos consumidores
brasileiros, utilizado como sobremesa ou empregado com ingredientes para elaboragdo de
alimentos. No Brasil, a produ¢do de doce de leite ¢ realizada por diversas empresas, desde
fabricantes de produtos artesanais até grandes laticinios, dessa forma, o doce de leite

apresenta caracteristicas diversas (VIEIRA, M. C. et al,, 2011).

Entende-se por sobremesa lactea, o produto lacteo composto pronto para o consumo,
elaborado a partir da mistura de leite, padronizado ou ndo em seu teor de gordura, proteina, ou
ambos, com derivados lacteos ou substancias  alimenticias, ou ambos

(AGUILAR-RAYMUNDO e VELEZ-RUIZ, 2018).
3.1.2 Evolugao das legislacoes para melhoria da qualidade do leite

O Brasil € reconhecido como um dos principais produtores de leite no mundo. No entanto, sua
posi¢ao como importador de leite e produtos lacteos tem sido mais proeminente do que como
exportador. Uma das razdes para essa dindmica ¢ a qualidade frequentemente abaixo do ideal
do leite produzido no pais. Diante desse cendrio, foram estabelecidos programas a partir de
1996 com o objetivo primordial de fortalecer a industria leiteira nacional, focando na
melhoria e garantia da qualidade do leite cru produzido no territorio brasileiro (ARANCIBIA

e GUIGUET, 2020; LIMA et al., 2020; MAPA, [s.d]).

Em 1996, foi implementado pelo Departamento de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), o Programa Nacional de Melhoria de Qualidade do Leite (PNMQL), pertencente ao
MAPA, o6rgao este responsavel pela fiscalizagdo da pecudria leiteira no Brasil (LIMA ef al.,
2020). Em maio de 1998, através da Portaria n° 166 (BRASIL, 1998), visando o aumento da
qualidade, competitividade ¢ modernizagdo da pecuaria leiteira do Brasil, foi criado um grupo

de trabalho para analisar e propor programas de medidas que visem garantir a exceléncia do
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leite (LIMA et al., 2020). Em dezembro de 1999, foi publicada a Portaria n® 56 (BRASIL,
1999), onde, disponibilizou para consulta publica o Regulamento Técnico de Producao,
Identidade e Qualidade do Leite (RTIQ), no qual, trouxe regras para diversos tipos de leite

produzidos no pais (LIMA et al., 2020).

Em dezembro de 1999, a Portaria n° 56 disponibilizou para consulta ptblica o Regulamento
Técnico de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite (RTIQ), estabelecendo diretrizes para
os diversos tipos de leite produzidos no pais (BRASIL, 1999). Em abril de 2002, a Instrucao
Normativa n°37 deu origem a Rede Brasileira de Qualidade do Leite (RBQL), composta por
laboratdrios estrategicamente distribuidos, responsaveis por receber amostras de leite cru e
contribuir para o aprimoramento da qualidade, além de acompanhar indicadores historicos de
qualidade, como a contagem de células somaticas (CCS) e a contagem bacteriana total (CBT)

(BRASIL, 2002a).

Em setembro de 2002, a Instru¢cdo Normativa n°® 51 foi publicada, aprovando os regulamentos
técnicos para diversos tipos de leite, incluindo leites pasteurizados e cru refrigerados e dos
tipo A, tipo B e tipo C, juntamente com o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel, diante disso, a Instru¢do Normativa n° 51 substituiu o
RIISPOA de 1952 (BRASIL, 2002b). No que diz respeito ao leite cru refrigerado, a Instru¢ao
Normativa n° 51 prescreveu implementacdes de melhorias gradativas dos padrdes de
qualidade do leite produzido no campo, o PNMQL também contribuiu significativamente para
aprimorar a qualidade do leite no pais, implementando agdes que abrangem desde a ordenha
até o transporte para os laticinios, incluindo a manutencao da cadeia de frio, a identificagdo de
falhas para correcdo e o monitoramento da evolugdo da qualidade ao longo do tempo

(BRASIL, 2002b).

Em julho de 2009, a Instru¢do Normativa n° 22 atualizou as normas técnicas para o uso de
tanques comunitarios, visando preservar a qualidade do leite cru proveniente de diferentes
propriedades rurais (BRASIL, 2009). Em junho de 2011, a criagdo de um Grupo de Trabalho
por meio da Instru¢gdo Normativa n°32 teve como objetivo estabelecer novas diretrizes para o
PNMQL (BRASIL, 2011a). Posteriormente, em dezembro de 2011, a Instru¢do Normativa
n°62 alterou o cronograma dos parametros de qualidade do leite (BRASIL, 2011b).



17

Em maio de 2016, a Instru¢do Normativa n°7 atualizou o cronograma de implementacao dos
novos padrdes de Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT)
(BRASIL, 2016). Estes padrdes entraram em vigor por meio da Instru¢do Normativa n°31 a
partir de junho de 2018 para as regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, € em junho de 2019 para
as regides Norte e Nordeste, unificando os padrdes de qualidade para produtores de leite cru
refrigerado em todo o pais (BRASIL, 2018a). No entanto, em novembro de 2018, foram
publicadas as Instru¢do Normativa n°76 e a Instru¢do Normativa n°77, na qual, ficou
aprovado na Instrucdo Normativa n°76 os Regulamentos Técnicos que fixam a identidade e as
caracteristicas que o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A,

devem apresentar (BRASIL, 2018b; LIMA et al., 2020).

A Instru¢do Normativa n°77 foi criada para estabelecer critérios e procedimentos relacionados
a produgdo, acondicionamento, transporte, sele¢do e recep¢do do leite cru em
estabelecimentos registrados no servigo de inspe¢ao (BRASIL, 2018c). Posteriormente, em
dezembro de 2019, ocorreram alteracdes nas normativas, sendo a Instru¢ao Normativa n°76
substituida pela Instru¢do Normativa n°58 e a Instrugdo Normativa n°77 substituida pela

Instrucdo Normativa n°59 (LIMA et al., 2020).

A Instrucdo Normativa n°58 teve como objetivo estabelecer requisitos sanitarios para garantir
a qualidade e seguranga nos sistemas de ultrassom diagndstico ou intervencionista (BRASIL,
2019a). Por outro lado, a Instrugdo Normativa n°59 dispde de requisitos sanitarios para

assegurar a qualidade e seguranca em sistemas de ressonancia magnética nuclear (BRASIL,

2019b).

A Figura 2 apresenta uma linha do tempo das principais normativas referente a produgao e

qualidade do leite cru refrigerado no Brasil desde a implementagdo do PNMQL.
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Figura 2 - Linha do tempo representando as normas referente ao marco legal do leite cru

refrigerado no Brasil desde a implementacdo do PNMQL.
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- Programa Nacional de Melhoria de Qualidade do leite (FNMOL)

- Portaria n® 16&

- Portaria n® 56
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- Publicacio da IN-31
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- Publicacio da IN-59

Fonte: Adaptado de LIMA ef al. (2020).

32 COMPOSICAO QUIMICA E CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
IMPORTANTES PARA QUALIDADE

O leite ¢ um fluido rico, de natureza heterogénea, composto por diversas substancias,

principalmente agua, lipidios, carboidratos, proteinas e minerais. Além desses, diversos outros

componentes com importancia nutricional e industrial também sdo encontrados, em menores

concentragoes; vitaminas ¢ enzimas (HAUG et al., 2007; SILVA et al., 2018).
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A agua presente no leite representa 87,5% de sua composi¢ao total, j4 o extrato seco total
(EST), engloba todos os componentes do leite exceto a agua e representa em média 12,5%
(Figura 3). Os percentuais podem variar de acordo com alguns fatores, dentre eles, a espécie,
periodo de lactagdo, alimentacdo, saude do animal. A composicdo do leite estd relacionada
com a elaboracdo dos derivados lacteos e o rendimento industrial, visto que, quanto maior o
percentual de EST, maior sera o rendimento na elabora¢do dos produtos lacteos (PARMAR et

al., 2020).

As caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, as propriedades nutricionais ¢ as
caracteristicas sensoriais sdo fortemente influenciadas por variacdes na composi¢do € na

concentragdo de cada componente (PARMAR et al., 2020; SILVA et al., 2018).

Figura 3 - Distribuicao percentual da composigao do leite.

® Agua- 87,5%

® Proteina - 3,50%
Gordura - 3,50%

@ Lactose - 4,70%

® Minerais - 0,80%

Fonte: Adaptado de SILVA et al. (2018).

Os beneficios associados ao consumo de leite estdo relacionados com o crescimento e
estrutura dssea na infancia e adolescéncia, diminui¢do do risco de osteopenia osteoporose na
velhice, redu¢do no risco de doengas cronicas (diabetes, obesidade), cardiovasculares,
hipertensao e auxilio na prevencdo de quadros de sarcopenia na senescéncia. (RONDANELLI

etal.,2021; UBERTI e PINTO, 2022).
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A qualidade do leite ¢ avaliada pela composicdo pardmetros fisico-quimicos e
microbioldgicos. Na propriedade rural os pardmetros avaliados sdo as caracteristicas
sensoriais do leite, temperatura de refrigeragao do leite e o teste do alizarol. De acordo com a
Instrugao Normativa n°62, o leite de boa qualidade deve apresentar cor branco opalescente e
aspecto homogéneo, ou seja, ndo apresentar grumos ou materiais solidos dispersos e deve se

apresentar livre de sabores e odores estranhos (EMBRAPA, 2014; BRASIL, 2011).

O controle de temperatura do leite ¢ um fator importante para garantir sua conservacao, dessa
forma, para assegurar sua qualidade na propriedade até sua recepg¢do em estabelecimentos,
tornou-se obrigatorio o resfriamento do leite na unidade de produgao e seu transporte a granel,
sendo a temperatura ideal para a conservacao do leite 4 °C. Esses cuidados sdo de suma
importancia para evitar aumento de microrganismos e, consequentemente, a degradagao do
produto, o que causard, num primeiro momento, o aumento da acidez do leite (EMBRAPA,

2014; OLIVEIRA et al., 2022).

O aumento da acidez do leite pode ocorrer devido a producdo de éacido latico a partir da
degradacao da lactose através de acdo de microrganismos. Sendo assim, a acidez indica o
estado de conservagdo do leite, e para avalid-la deve-se realizar o teste do alizarol tanto na
fazenda quanto no laticinio na recepg¢ao do leite pelo responséavel. O teste do alizarol permite
identificar se o leite estd normal, dcido ou com acidez menor do que o normal (leite alcalino).
O leite com baixa estabilidade térmica ¢ identificado como aquele que forma precipitado ou
grumos quando exposto ao teste, e por este motivo é rejeitado (EMBRAPA, 2014; MULLER,
etal., 2022).

Em laboratorios, os parametros fisico-quimicos do leite cru provenientes de tanques
individuais e coletivos devem ser monitorados pela indistria com a finalidade de avaliar se o
leite apresenta qualidade minima para ser processado. A coleta da amostra de leite deve ser
realizada no momento da captacdo do leite no tanque e também de cada compartimento do
caminhdo no momento da recep¢do na industria. As coletas devem ser realizadas por

funciondrio capacitado (EMBRAPA, 2014; NOVAES et al., 2017).

A determinacdo da acidez do leite ¢ uma das medidas mais usadas no controle da qualidade
pela industria leiteira. Os métodos mais usados para a sua determinagao sdo o teste de alizarol,

que ¢ um teste qualitativo e a acidez tituldvel, que fornece um resultado quantitativo em graus
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Dornic (°D) ou em porcentagem de acido latico (%) presente na amostra (EMBRAPA, 2014;
RODRIGUES et al., 1995).

A densidade ¢ a relacdo entre a massa € o volume de uma substincia. Esta relagcdo esta
diretamente relacionada a composi¢do quimica que, no leite, é de cerca de 12% a 13% de
matéria solida (sélidos totais) e 87% a 88% de agua. O leite fresco e de qualidade deve
apresentar densidade relativa entre 1,028 g/mL e 1,034 g/mL, na temperatura de 15 °C
(BRASIL, 2017a; EMBRAPA, 2014).

O indice crioscopico ¢ uma propriedade usada para identificar a adulteragdo causada pela
adicdo de agua ou de reconstituintes, definindo a temperatura de congelamento das
substancias. O indice crioscopico do leite € inferior ao da dgua pura, que € 0 °C. O leite de
composi¢ao normal, ndo adulterado, possui indice crioscopico entre -0,512 °C e -0,531 °C
(BRASIL, 2011b). Dessa forma, a adicdo de agua faz com que o indice crioscopico se
aproxime da temperatura de congelamento da dgua pura e a adi¢do de constituintes faz com

que o ponto de congelamento se distancie (EMBRAPA, 2014).

A Contagem de Células Somaticas (CCS) ¢ um indicador de qualidade do leite e saude da
glandula mamaria do animal, sendo utilizada para monitorar e controlar a mastite. A Instrugdo
Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018, estabelece que a CCS no leite cru refrigerado

deve ser, no maximo, de 500.000 células por mililitro (BRASIL, 2018c).

A Contagem Bacteriana Total (CBT) ¢ um parametro utilizado na analise de qualidade do
leite, que indica a quantidade de bactérias presentes por mililitro de leite. A Instrucao
Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018, estabelece que a CBT no leite cru refrigerado
ndo deve ser superior a 300.000 unidades formadoras de coldonias por mililitro (UFC/mL)

(BRASIL, 2018b).

3.3 PANORAMA GERAL SOBRE PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

A obtengdo de um leite de qualidade inclui a necessidade de manejo e ordenha que reduza a
contaminac¢do fisica, quimica e microbioloégica. Um adequado manejo de ordenha envolve,
cuidados necessarios durante as etapas da obtencao higiénica do leite, dentre eles, antes da

ordenha, durante a ordenha e depois da ordenha (SILVA et al., 2018; SILVA et al., 2021).
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Apos a obtencdo higiénica, a coleta na fazenda e transporte, o leite chega ao laticinio. Durante
a recepg¢do, ¢ submetido a algumas analises antes de seguir a linha de produgao, notoriamente
que o fluxo de producdo ira depender da estrutura da industria e quais processamentos essa

matéria-prima sera destinada (MORSCHBACHER et al., 2018; SILVA et al. 2018).

O leite deve chegar ao laticinio sem sofrer qualquer tipo de alteragdo através da adigdo ou
retirada de componentes, em seguida ¢ encaminhado ao pré beneficiamento; etapas de
filtracdo sob pressdo, clarificagdo, bactofuga¢do, padronizagdo de gordura, termizacao,
homogeneizagdo e refrigeracdo. Posteriormente ¢ realizado o beneficiamento do leite

(BRASIL, 2017a; GOSTA BYLUND, 2015; SILVA et al. 2018).

A Figura 4 apresenta os diferentes caminhos que o leite pode seguir durante seu

processamento em um laticinio, até sua expedigao.

Figura 4 - Fluxo do leite na industria

Fonte: Adaptado de BRASIL (2017).
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3.4 TIPOS DE ESTABELECIMENTOS QUE BENEFICIAM LEITE E DERIVADOS

Conforme disposto no Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, e suas alteragdes, os
estabelecimentos de produtos de origem animal que realizem comércio interestadual e
internacional, sob inspecdo federal, sdo classificados como: granja leiteira, posto de

refrigera¢do, unidade de beneficiamento de leite e derivados, queijaria (BRASIL, 2017a).

A Granja leiteira ¢ definida como o estabelecimento destinado a produgdo, ao
pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedicdo de leite para o consumo humano direto, podendo também
elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua produgdo, envolvendo as etapas de
pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulagdo, fabricacdo, maturagdo, ralagao,

fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do (BRASIL, 2020).

Os postos de refrigeracdo sdo responsaveis pela sele¢do, recepcdo, mensuracdo de peso ou
volume, filtracdo, refrigeracdo, acondicionamento e expedicdo de leite cru refrigerado,

facultada a estocagem temporaria do leite até sua expedigdo (BRASIL, 2017a).

Entende-se por unidade de beneficiamento de leite e derivados o estabelecimento destinado a
recepgdo, ao pré-beneficiamento, ao beneficiamento, ao envase, ao acondicionamento, a
rotulagem, a armazenagem e a expedi¢do de leite para o consumo humano direto, facultada a
transferéncia, a manipulagdo, a fabricacdo, a matura¢ao, o fracionamento, a ralagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigdo de derivados lacteos, permitida

também a expedicao de leite fluido a granel de uso industrial (BRASIL, 2017a).

A queijaria ¢ definida como o estabelecimento onde ocorre fabricacdo de queijos, que envolve
as etapas de fabricacdo, maturagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao

(BRASIL, 2020).
3.4.1 Orgio fiscalizadores de leite e derivados

A fiscalizacdo de produtos de origem animal estd sob a responsabilidade de diferentes 6rgaos
governamentais, sendo o MAPA e o Ministério da Satide (MS) os principais atuantes em
diferentes fases desse processo. O Servi¢o de Inspecao Federal, ligado ao Departamento de

Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) do MAPA, ¢ responsavel na fiscalizagao
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dos produtos destinados ao mercado nacional e internacional. De maneira andloga, o Sistema
Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal, integrante do Sistema Unificado de
Aten¢do a Sanidade Agropecuaria (SISBI), permite que os produtos inspecionados sejam
comercializados interestadualmente, sem a necessidade de inspecdo pelo SIF, desde que os

servigos locais sejam reconhecidos como equivalentes (UBERTI e PINTO, 2022).

No ambito municipal, encontramos o Servigo de Inspe¢do Municipal (SIM), ao qual as
agroindustrias processadoras de leite e derivados devem ser registradas. Caso o produto seja
registrado no SIM, sua comercializagdo deve ser realizada no municipio. J& o Sistema
Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte
(SUSAF) ¢ uma iniciativa estadual que permite a equivaléncia dos servigos de inspecao
municipais aos requisitos estaduais, facilitando a comercializagdo dos produtos dentro do
estado. Dessa forma, os produtos certificados por esses 6rgaos possuem permissdo de serem
comercializados em todo o estado (INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA E
FLORESTAL DO ESPIRITO SANTO, [s.d.]).

No Espirito Santo, o servico de inspecao dos produtos que possuem o Selo ARTE ¢
regulamentado pelo SIM ou pelo Sistema de Inspecdo Estadual (SIE), dependendo da
abrangéncia e do tipo de produto. O Selo ARTE permite que produtos sejam comercializados
em todo o territorio nacional, desde que sigam as normas especificas estabelecidas pelo

MAPA (BRASIL, 2023).

Nos pontos de venda, os produtos expostos para para comercializagao sao de competéncia de

fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria (VISA) (UBERTI e PINTO, 2022).

Conforme o disposto no art. 4° da Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, regulamentada
pelo RIISPOA, instituido pelo decreto n® 9.013, de 29 de margo de 2017, os estabelecimentos

de produtos de origem animal devem estar registrados junto a instancia competente.

A inspe¢do e fiscalizacdo dos estabelecimentos sdo de competéncia do SIF, sob o DIPOA,

vinculado ao MAPA (MAPA, 2019).
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4 METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa descritiva, que teve como objetivo principal a
descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou fendmeno, com abordagem
qualitativa. Utilizou-se um questionario semiestruturado, que permitiu, a0 mesmo tempo, a
liberdade de expressdo do entrevistado e a manutencao do foco pelo entrevistador (GIL, 1991;

GIL, 2017).

A sequéncia metodoldgica adotada para a realizagdo da pesquisa esta resumida no fluxograma

apresentado na Figura 5.

Figura 5 - Fluxograma das etapas metodoldgicas do estudo

Fonte: Autoria propria (2024).

4.1 DEFINICAO DOS ESTABELECIMENTOS

Foi realizado contato com o Servigo de Inspecao Municipal de Venda Nova do Imigrante-ES,
e um levantamento dos estabelecimentos que processam leite e derivados foi efetuado.
Posteriormente, realizou-se o primeiro contato com os responsaveis, convidando-os a

participar da pesquisa.

4.2 COLETA DE DADOS

O questionario para coleta de dados foi elaborado com questdes voltadas a conhecer as
caracteristicas de produgdo, estrutura fisica, mercado, capacidade de producdo, perfil de mao

de obra, dentre outros aspectos. A pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em Pesquisa sob
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o n° CAAE 82654724.5.0000.5072. A aplicagdo do mesmo foi realizada por meio de visitas
agendadas. Durante a coleta de dados, as entrevistas foram conduzidas de forma presencial e

também via reunides pelo Google Meet, dependendo da disponibilidade dos participantes.

4.3 ANALISE DE RESULTADOS

Os resultados foram tabulados com auxilio do Google Sheets e analisados por meio de

estatistica descritiva, sendo apresentados através de graficos e/ou tabelas.



27

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Como podemos observar na Tabela 2, 87,5% (n=7) dos estabelecimentos possuem registro no
Servico de Inspecdo Municipal (SIM). Além disso, 12,5% (n=1) dos estabelecimentos
possuem registro no Servigo de Inspe¢do Estadual (SIE), 37,5% (n=3) estdo registrados no
Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar e de Pequeno Porte
(SUSAF) e 25% (n=2) dos estabelecimentos possuem o selo de identificagdo artesanal

(ARTE).

Tabela 2 - Selos de inspecao e outros relacionados ao ambito de comercializagao dos

estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

Estabelecimento SIM SIE SUSAF/ES ARTE
1 X - - -
2 X - - -
3 X - X -
4 X - - X
5 - X - -
6 X - - -
7 X - X X
8 X - X -

Fonte: Autoria propria (2024).

A presenca de pelo menos um selo de inspec¢ao (SIM ou SIE) em cada estabelecimento reflete
uma boa aderéncia as regulamentacgdes, indicando que os produtos atendam aos padrdes de
qualidade exigidos. A diversidade de selos, como SUSAF e ARTE, pode indicar diferentes
estratégias e focos de mercado, com a possibilidade de acesso a mercados nacionais e

especificos.

Segundo Silva (2019), os selos de inspe¢do garantem que os produtos estejam dentro das
exigéncias sanitarias, o que confere maior confianca aos consumidores e amplia o acesso a

mercados regulados. Além disso, a diversidade de selos, como o SUSAF/ES, permite que
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pequenos produtores possam expandir seus mercados para todo o estado, ndo restringindo-se
apenas ao municipio, enquanto o selo ARTE identifica um produto de origem animal
produzido de modo artesanal e permite sua comercializagdo para todo o territorio nacional.
Essas estratégias ndo s6 atendem as exigé€ncias sanitdrias, mas também possibilitam aos

produtores a valorizagdo de seus produtos no mercado (SILVA, 2019; SOUZA, 2018).

A importancia dos estabelecimentos possuirem selos de servico de inspecdo, como o SIM,
SIE e SIF esta relacionada a garantia da qualidade, seguranca alimentar e conformidade com
as normas sanitarias, promovendo confianga junto aos consumidores € acesso a mercados
regulados. Segundo a Lei n°® 1.283/1950 e o Decreto n°® 9.013/2017, os servigos de inspecao
sao fundamentais para assegurar que produtos de origem animal sejam processados de forma

higiénica e estejam aptos ao consumo humano (BRASIL, 1950; BRASIL, 2017a).

As caracteristicas gerais dos estabelecimentos estdo apresentadas na Tabela 3. Podemos
observar que 25% (n=2) dos estabelecimentos se identificaram como queijarias, enquanto
37,5% (n=3) se reconheceram como unidade de beneficiamento. Outros 37,5% (n=3) ndo
souberam informar a denominacdo de suas atividades, o que sugere falta de clareza na

definicdo do modelo de negdcios (SEDEP, s.d.).

Tabela 3 - Caracteristicas gerais dos estabelecimentos que processam leite e derivados em

Venda Nova do Imigrante- ES

Estabelecimento A empresa é: Tempo de P,0§su1 Qtla.ntos Es.ta A z}rea Quagl tos

mercado socios? socios? localizado é: m-?

A Nio sabe 13 anos  Ndo - Arearural  Propria 70

B Nio sabe 3 anos Nao - Arearural Propria 30

C Unida.lde de 6 anos Nao - Arearural Prépria 80
beneficiamento

D Queijaria 37 anos  Sim 4 Arearural Propria 80

. Area
E Umda-lde de 29 anos  Sim 2 Propria 152
beneficiamento urbana

F Unida'Lde de 43 anos  Sim 2 Arearural Prépria 60
beneficiamento

Queijaria 10 anos  Nao - Arearural Alugada 100

H Nio sabe 32 anos  Nao - Arearural Propria 30
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Fonte: Autoria propria (2024).

A falta de clareza no modelo de negocios, especialmente em pequenos produtores ou
empresas rurais, pode estar ligada a auséncia de planejamento e gestdo estruturada, algo
frequentemente observado em negocios familiares ou menos formalizados. Segundo
especialistas, a defini¢do clara do modelo de negocios € importante para a organiza¢ao das

atividades e para a adaptagao as demandas de mercado (SEDEP, s.d.).

A Tabela 4 apresenta a classificacdo dos estabelecimentos com base no Decreto n® 9.013, de

29 de margo de 2017, e suas alteragoes (BRASIL, 2017a).

Tabela 4 - Classificagdo dos estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda

Nova do Imigrante- ES com base no Decreto n°® 9.013/2017, e suas alteracdes.

Estabelecimento Classificacao Observacio
Produz o leite na prépria
A Granja leiteira propriedade, reside em érea rural,

fabrica iogurtes, queijos e puina.

Produz o leite na propria

B Queijaria propriedade, fabrica somente
queijo.
Produz o leite na propria
C Unidade de beneficiamento de leite propriedade, reside em area rural,
e derivados fabrica iogurtes, queijos, puina e
doce de leite.
Compra o leite de terceiros, reside
D Unidade de beneficiamento de leite em 4rea rural, fabrica iogurtes,
e derivados queijos, nata, requeijao, doce de
leite.
Compra de terceiros, reside em area
) ) . urbana, fabrica queijos, leite
Unidade de beneficiamento de leite ) . auel
E ) pasteurizado, iogurtes, creme de
e derivados . . .
leite cru refrigerado, ricota e
mussarela.
) ) . Compra de terceiros, reside em area
Unidade de beneficiamento de leite P . o
F . rural, fabrica queijos, iogurtes,
e derivados . . .
ricota, pasta de ricota e manteiga.
G Unidade de beneficiamento de leite Compra de terceiros o leite, reside

e derivados

em area rural, fabrica queijos e
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iogurtes.

Unidade de beneficiamento de leite Compra de terceiros, reside em area
e derivados rural, fabrica somente doce de leite.

Fonte: Autoria propria (2024).

O estabelecimento A produz seu proprio leite e realiza todas as etapas de produgdo,
pré-beneficiamento, beneficiamento e até a fabricacdo de derivados lacteos como iogurtes,
queijos e puina, ele se encaixa na definicdo de granja leiteira. A puina ¢ um tipo de queijo
tradicional fabricado no estado Espirito Santo pelas agroindudstrias e que nao contam com

legislagdo especifica (GOVERNO DO ESPIRITO SANTO, 2021).

O estabelecimento elabora derivados utilizando leite exclusivo da sua produgdo. A granja
leiteira pode englobar atividades como envase, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedi¢ao. Por outro lado, a unidade de beneficiamento geralmente ndo tem a obrigagdo de
produzir o leite que utiliza, embora ele também realize o beneficiamento e fabricagdo de
derivados. No caso do estabelecimento A estd o fato de que ele produz o leite na propria

propriedade, o que a torna a classificagdo mais precisa para granja leiteira (BRASIL, 2017a).

O estabelecimento B, produz leite na propria propriedade, reside em area rural e fabrica
somente queijo, se encaixa assim na categoria de queijaria. A queijaria ¢ definida como um
estabelecimento destinado a fabricagdo de queijos, e pode envolver as etapas de fabricagao,
maturacao, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢ao dos produtos lacteos. O
estabelecimento ndo comercializa leite in natura e esta focado exclusivamente na fabricagao
de queijos. Isso corresponde exatamente a definicdo de queijaria, que ¢ voltada para a
fabricagdo de queijos. Portanto, a queijaria ¢ a classificacio mais adequada para esse
estabelecimento, pois ele realiza apenas a fabricacdo de queijos utilizando o leite da sua

propria producdo (BRASIL, 2020).

O estabelecimento C produz leite na propria propriedade o que o colocaria na classificagao
granja leiteira, no entanto ele também fabrica uma grande variedade de produtos, incluindo
iogurtes, queijos e doces de leite, ele se encaixa em uma unidade de beneficiamento de leite e
derivados, pois fabrica uma variedade maior de derivados, incluindo doces de leite. A
diversidade e o alcance de produ¢ao de derivados lacteos tornam a unidade de beneficiamento

uma classificagdo mais precisa para ele. Essa diversidade de produtos e a quantidade de
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derivados produzidos indicam que ele realiza um processamento mais complexo e

diversificado (BRASIL, 2020).

A diferenca entre a classificacdo de granja leiteira ou unidade de beneficiamento de leite e
derivados estd na diversidade e complexidade da producdo de derivados. A granja leiteira
tende a se concentrar em produtos lacteos basicos, como leite, queijos simples, e iogurtes.
Embora o estabelecimento C também produza leite na propria propriedade e resida em area
rural, sua diversidade de produtos e o processo mais completo de beneficiamento de leite
justificam sua classificacdo como unidade de beneficiamento de leite e derivados, enquanto o
estabelecimento A, por sua menor diversidade de produtos, ainda se encaixa melhor como

granja leiteira. (BRASIL, 2017a; BRASIL, 2020).

O estabelecimento D compra o leite de terceiros, reside em area rural e fabrica produtos como
iogurtes, queijos, nata, requeijao e doce de leite. O fato do estabelecimento comprar leite de
terceiros, ndo se encaixa na classificacdo de granja leiteira, que exige a producao do leite na
propria propriedade. O estabelecimento produz uma grande gama de derivados lacteos, este
nivel de beneficiamento e diversificagdo de produtos o define como uma unidade de

beneficiamento de leite e derivados (BRASIL, 2020).

O estabelecimento E, compra o leite de terceiros, reside em area urbana, fabrica produtos
como queijos, leite pasteurizado, iogurtes, creme de leite cru refrigerado, ricota e mugarela.
Devido a sua capacidade de processamento grande (8000L/dia), a diversidade de produtos
fabricados, a obten¢ao externa de leite e a localizagdo em area urbana, o estabelecimento ¢

classificado como unidade de beneficiamento de leite e derivados (BRASIL, 2020).

O estabelecimento F, compra leite de terceiros, reside em area rural, fabrica produtos como
queijos, iogurtes, ricota, pasta de ricota e manteiga. Devido o leite ser adquirido fora da
propriedade e a diversidade de produtos fabricados, exclui a possibilidade de classificagao
como granja leiteira o caracterizando como uma unidade de beneficiamento de leite e

derivados (BRASIL, 2020).

O estabelecimento G, adquire o leite de terceiros, o que o desqualifica para a classificacao de
granja leiteira, devido a isso e a diversidade de produtos que fabrica, deve ser classificado

como uma unidade de beneficiamento de leite e derivados (BRASIL, 2020).
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O estabelecimento H, compra o leite de terceiros, o que ja exclui a possibilidade de
classificagdo como granja leiteira o caracterizando como uma unidade de beneficiamento de
leite e derivados. A capacidade de 30 L/dia ¢ relativamente pequena, mas suficiente para uma
unidade que processa leite para a fabricagdo de um tUnico produto, no caso o doce de leite

(BRASIL, 2020).

O tempo de mercado dos estabelecimentos variaram entre 3 e 43 anos de atuacdo. Essa
diferen¢a indica que o setor € composto tanto por empresas consolidadas quanto por novos
empreendimentos. Estabelecimentos com mais de 30 anos de atividade demonstraram
experiéncia e uma longa trajetdria no processamento de leite e derivados, o que pode
representar um diferencial em termos de confianga e reconhecimento no mercado. Por outro
lado, a presenca de estabelecimentos mais jovens, com 3 a 6 anos de mercado, sugere que o
setor também esta atraindo novos empreendedores, o que pode indicar inovacao dentro do

segmento, apesar de ser uma atividade tradicional.

A grande maioria dos estabelecimentos nao possui socios (Tabela 3), representando 62,5%
(n=5), o que pode ser um indicativo de empresas familiares ou empreendimentos individuais.
Isso ¢ comum em pequenas empresas no setor de laticinios, onde a producdo e o
processamento do leite podem ser atividades realizadas por produtores familiares ou de

pequeno porte.

O percentual de estabelecimentos que investem em divulgagdo para a venda de produtos esta
ilustrado na Figura 6. Verificou-se que 50% (n=4) realizam investimentos em divulgacao,

enquanto 37,5% (n=3) ndo investem, e 12,5% investem ocasionalmente.
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Figura 6 - Percentual dos estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda Nova

do Imigrante- ES que investem em divulgacao

® Asvezes - 12,5%
® Nao - 37,5%
Sim - 50%

Fonte: Autoria propria (2024).

A abordagem de divulgacao dos estabelecimentos ¢ diversa, com muitos adotando estratégias
digitais, como redes sociais e internet. Por outro lado, a falta de investimento em divulgagdo
por uma parte consideravel dos estabelecimentos pode indicar uma dependéncia de métodos

tradicionais ou uma estratégia focada no mercado local.

5.2 CARACTERISTICAS DE PRODUCAO

A Figura 7 apresenta a capacidade de produ¢do didria dos estabelecimentos pesquisados,
demonstrando uma variagdo entre 30 litros/dia ¢ 8000 litros/dia. Essa diferencga reflete as
distintas escalas de operagao, que vao desde pequenos estabelecimentos de perfil artesanal até

unidades com maior volume produtivo.
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Figura 7 - Capacidade de produc¢ao (L/dia) dos estabelecimentos que processam leite e

derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

8000

6000

4000

2000

Capacidade de producéo (L/dia)

Estabelecimento

Fonte: Autoria propria (2024).

Classificando os estabelecimentos quanto ao porte, conforme a Instru¢do Normativa n° 5, de
14 de fevereiro de 2017, observa-se que 87,5% (n=7) dos estabelecimentos pesquisados
possuem capacidade de producdo de até 2.000 litros de leite por dia, caracterizando-os como
de pequeno porte. De acordo com essa normativa, os estabelecimentos agroindustriais de
pequeno porte devem receber, no maximo, 2.000 litros de leite por dia para processamento

(BRASIL, 2017b).

Um dos fatores que explicam essa variacdo ¢ a diversidade de produtos fabricados. Alguns
estabelecimentos tém como foco a producdo de um unico item, como doces de leite, que
demanda menor quantidade de matéria-prima. Por outro lado, ha aqueles que produzem uma
ampla gama de derivados lacteos, como queijos, iogurtes e manteigas, 0 que requer uma

capacidade produtiva maior para atender a diversidade de processos e produtos.

Fazendo uma comparacdo com a capacidade de produg¢do e com o tempo de mercado dos
estabelecimentos, pode-se observar que os estabelecimentos mais antigos (com maior tempo

de mercado, como os de 37, 29, 43 e 32 anos) apresentaram uma capacidade de producdo
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maior. Esses dados sugerem que empresas com maior tempo de mercado tendem a ter se
expandido ao longo dos anos, investindo em infraestrutura, ampliando sua capacidade de
producao ou diversificando seus processos. Estabelecimentos mais jovens (com menor tempo
de mercado, como os de 3, 6, 10 ¢ 13 anos) possuem capacidade de produgdo mais variada.
Apesar de serem mais novos no mercado, alguns estabelecimentos conseguiram crescer
rapidamente e alcangar uma produgao significativa, o que pode ser um indicativo de eficiéncia

operacional ou de um foco em inovagao no processo de produgao.

O estabelecimento H, com uma capacidade de 30 litros/dia, destaca-se como um caso
peculiar, seu foco principal ndo ¢ a fabricagdo de produtos lacteos, mas sim um ramo de
atuagdo diferente. Essa caracteristica explica sua producao reduzida, mesmo apos 32 anos de

mercado.

Os resultados encontrados em relagdo a capacidade de producao e tamanho de area construida
do estabelecimento sugerem que quanto maior a area, maior a capacidade de produgdo,
especialmente em estabelecimentos maiores, que provavelmente utilizam mais infraestrutura e
maquindrio. No entanto, também existem excecdes, como no caso dos estabelecimentos com
areas pequenas, mas que conseguem produzir a uma taxa relativamente alta (como o
Estabelecimento B). Isso pode sugerir que a eficiéncia operacional, a tecnologia utilizada e o
modelo de produgdo também desempenham papeis importantes na capacidade de produgio,

além do tamanho fisico do estabelecimento.

Os produtos fabricados pelos estabelecimentos estdo apresentados na Tabela 5. Trés
estabelecimentos se destacaram pela quantidade elevada de produtos, sendo o estabelecimento
D (28 produtos), o C (25 produtos) e o A (19 produtos). Esses podem ser considerados os
principais responsaveis pela diversidade no mercado local, indicando que possuem maior

capacidade de processamento ou variedade de formulagdes.
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Tabela 5 - Quantidade de produtos lacteos fabricados pelos estabelecimentos que processam

leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES e suas respectivas categorias

tidade d
Estabelecimento Categoria Quantidade de
produtos
A Iogu.ljte (n=17) 0
Queijo (n=2)
B e Queijo (n=2) )

Doce de leite (n=9)
C e Jogurte (n=10) 25
Queijo (n=6)

Doce de leite (n=1)
logurtes (n=2)
Nata (n=1)

Queijo (n=24)

28

w)
e o o o

Creme de leite (n=1)
logurte (n=9)

Leite (n=1)

Queijo (n=6)

17

1
e o o o

logurte (n=7)
F e Manteiga (n=1) 17
Queijo (n=9)

Iogurte (n=1)

. 15
Queijo (n=14)

H e Doce de leite (n=1) 1

Fonte: Autoria propria (2024).

Podemos observar uma variagdo na quantidade de produtos fabricados por cada
estabelecimento, com nimeros que vao de 1 a 28. Essa diferenca indica que alguns optam
pela especializagdo, enquanto outros investem em uma producdo mais diversificada. Por
exemplo, o estabelecimento H, que fabrica apenas 1 produto, pode estar voltado para um
nicho especifico, uma estratégia de producao artesanal ou a criagdo de um item de destaque

no mercado.
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Nenhum dos estabelecimentos pesquisados fabricam produtos /light ou diet. Apenas o
Estabelecimento D oferece um produto especifico para dietas com restri¢ao a lactose, que € o
Queijo Minas Padrao Fracionado Zero Lactose. Isso indica que, embora o mercado de
produtos com restricdo alimentar esteja em crescimento, a maioria dos estabelecimentos ainda

nao focou nesse segmento.

O estabelecimento H, com apenas 30 litros/dia e 1 produto, representa o menor porte tanto em
capacidade produtiva quanto em diversidade. Esse perfil sugere alta especializacdo ou
producao artesanal, voltada para mercados muito especificos. O estabelecimento B, com 160
litros/dia e 2 produtos, também demonstra um perfil especializado, ainda que sua capacidade

seja maior.

Os estabelecimentos A, E, F e G apresentam capacidades variando entre 800 e 1.000 litros/dia
e fabricam de 15 a 19 produtos. Esse grupo parece focar em equilibrar uma producgdo
relativamente diversificada com volumes médios, o que pode indicar uma operagao voltada

para mercados regionais ou de pequeno porte.

A Tabela 6 apresenta informacdes sobre o principal produto produzido, a capacidade méxima

de producao mensal e o prego médio comercializado pelos estabelecimentos.

Tabela 6 - Principal produto, capacidade maxima mensal e prego médio comercializado pelos

estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

C idad s .
apacidade maxima PI'QQO médio do

Estabelecimento Principal produto do principal produto |
1 t
(kg ou L/més) principal produto
1 Queijo Minas 2600 L R$ 42,00
2 Queijo Minas Frescal 800 kg RS 30,00
3 Queijo Minas 4200 L R$ 45,00
4 Queij c? Parme‘séo Reserva 5000 L RS 173,00
Especial Fracionado
5 Queijo Minas 7200 kg RS 48,00
6 Pasta de Ricota 600 kg R$ 25,00
7 Queijo San José fracionado 200 kg R$ 105,00
8 Doce de leite 60 kg RS 35,00

Fonte: Autoria propria (2024).
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Os queijos se destacam como os principais produtos, com Queijo Minas sendo o mais
produzido com preco médio em torno de R$ 42,00 a R$ 45,00. Por outro lado, o Queijo
Parmesao Reserva Especial Fracionado, com capacidade de 5000 L/més e pre¢co médio de R$
173,00, destacou-se pelo maior valor agregado. A produgdo desse queijo exige uma maior
especializacdo, tanto em termos de processos quanto de mercado. O Queijo Minas ¢
amplamente consumido ¢ produzido em maior quantidade e oferece maior margem de lucro
através de volume, enquanto os produtos mais exclusivos buscam atrair consumidores

dispostos a pagar mais por qualidade e sofisticagao.

No Brasil, os produtos derivados de leite mais produzidos incluem queijos (como o queijo
Minas, o queijo prato, e o queijo mucarela), leite condensado, manteiga e sorvete. A produgdo
de queijo se destaca especialmente, sendo um dos principais produtos lacteos fabricados, com
uma vasta diversidade de tipos. O queijo Minas, por exemplo, ¢ um dos mais consumidos e

produzidos no pais (QUEIJOS NO BRASIL, s.d.).

Entre os estabelecimentos analisados, apenas 25% (n=3) estdo investindo no desenvolvimento
de novos produtos. As inovagdes incluem a producdao de iogurtes com sabores variados,
iogurte de leite de cabra, iogurtes zero lactose e light, queijos maturados e manteiga. No
entanto, a maioria dos estabelecimentos, representando 75% (n=5), se mantém focados em

suas produg¢des tradicionais.

No Quadro 1 sdo apresentadas informagdes sobre os tipos de embalagens utilizadas pelos
estabelecimentos, bem como a existéncia de variagdes de tamanho e o foco em porgdes

individuais.
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Quadro 1 - Caracteristicas das embalagens dos estabelecimentos que processam leite e

derivados em Venda Nova do Imigrante, ES

Estabelecimento

Como sdo as embalagens?

Tem
variacoes de
tamanho?

Visam
porcoes
individuais?

logurte grego em potes plasticos de
200g;

Iogurte em garrafas plasticas de 1L;
Queijo em sacolas plasticas em peca;

Puina em potes de plastico de 250g.

Nao

Sim

Queijo em sacolas plasticas em peca.

Nao

Nao

Iogurtes em garrafas plasticas de
500ml;

Queijo em sacola plastica a vacuo em
peea;

Doce de leite em potes de vidro de
360ml;

Puina em potes plasticos de

250ml/500ml.

Sim

Nao

Iogurtes em garrafas plasticas 500g;
Queijo em sacolas plasticas a vacuo
em peca e fracionado;

Doce de leite em potes de vidro de
220g/380g;

Nata em potes de plastico de 220g.

Sim

Sim

Iogurtes em garrafas plasticas de

950g/500g/200g/110g;

Sim

Nao
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e Queijo em sacolas plasticas
termoencolhiveis em pega, fracionado
ou espeto;

e [eite em sacolas plasticas de 1L;

e Ricota em sacolas plasticas a vacuo em
peea;

e Creme de leite cru e refrigerado de 5

kg.

e logurtes em garrafas plasticas de
500ml;

e Queijo em sacolas plasticas a vacuo

F em peca; Nao Nao

e Pasta de Ricota em potes plasticos de
300g;

e Manteiga em potes de vidro de 267g.

e logurtes em garrafas plasticas de 1L;
e Queijo em sacolas plasticas ‘
G ) Sim Nao
termoencolhiveis em peca e

fracionado.

e Doce de leite em pedagos em sacolas
H _ ) Nao Nao
plasticas PP 010 e bandeja de 200g.

Fonte: Autoria propria (2024).

Observa-se que os tipos de embalagens utilizadas variam desde potes plasticos e garrafas até
sacolas plasticas e potes de vidro. Essa diversidade reflete diferentes necessidades de

armazenamento, apresentacao e conservagdo dos produtos, bem como estratégias de mercado.

Além disso, percebe-se que os estabelecimentos A, B, F e H optam por ndo oferecer variagdes
de tamanho, mantendo embalagens padronizadas para simplificar a producdo e logistica.
Outros, como os estabelecimentos C, D, E e G, apresentam maior flexibilidade com tamanhos
variados, o que pode ser uma estratégia para atender a diferentes perfis de consumidores e

mercados.
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Quanto as porgdes individuais, apenas os estabelecimentos A e D priorizam embalagens
voltadas para por¢des individuais, indicando um foco em conveniéncia e no publico que busca
praticidade ou consumo rapido. A maioria dos outros estabelecimentos nao adota essa

estratégia.

A respeito do uso de rétulos com informacdes diferenciadas, 50% (n=4) dos estabelecimentos
ndo utiliza informacdes diferenciadas nos rotulos. Por outro lado, os outros 50% (n=4)
incluem informagdes como a historia da fazenda ou do estabelecimento, o processo de
producao nas montanhas capixabas, a tradicao italiana, e o aspecto artesanal dos produtos. A
inclusdo dessas informagdes no rétulo pode ser um diferencial importante para o consumidor,

destacando a origem e a qualidade do produto.

Entre os estabelecimentos pesquisados, 50% (n=4) afirmaram possuir algum tipo de sistema
de rastreabilidade implantado. Os métodos utilizados por esses estabelecimentos incluem
controle de lotes, registro de datas e lotes e o uso de cddigos de barras para identificacdo. A
rastreabilidade se destaca como uma ferramenta estratégica no processo produtivo,
contribuindo para a competitividade dos estabelecimentos. Sua implementagcdo permite
atender as demandas dos consumidores, garantindo aspectos como aparéncia do produto,
controle da qualidade nutricional, seguranca alimentar, a identificacdo da origem dos

produtos, entre outros parametros (COSTA; EUCLIDES FILHO, 2005).

A Tabela 7 apresenta informagdes sobre a origem do leite nos estabelecimentos pesquisados,
destacando se o leite utilizado ¢ proveniente de propriedades proprias ou adquirido de

terceiros.

Tabela 7 - Origem do leite dos estabelecimentos que processam leite e derivados em Venda

Nova do Imigrante- ES

Estabelecimento Origem do leite De onde? (Municipio)
A Propriedade -
B Propriedade -
C Propriedade -
D Compra de terceiros  Castelo, Conceigdo do Castelo
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Venda Nova do Imigrante, Conceic¢ao do

E Compra de terceiros
Martins
F Compra de terceiros
G Compra de terceiros
H Compra de terceiros

Castelo, Venda Nova do Imigrante

Castelo, Conceicao do Castelo

Castelo, Muniz Freire, Castelo, Domingos

Domingos Martins, Concei¢ao do Castelo

Fonte: Autoria propria (2024).

Os estabelecimentos que compram leite de terceiros tém origens diversificadas, com destaque

para municipios como Castelo, Conceicdo do Castelo e Venda Nova do Imigrante. Com base

nas informacdes, podemos observar que 37,5% (n=3) dos estabelecimentos utilizam leite

proveniente de suas proprias propriedades, os outros 62,5% (n=5) adquirem leite de

fornecedores externos, de municipios diversificados.

A Tabela 8 apresenta os equipamentos que os estabelecimentos possuem. Somente 3

estabelecimentos (37,5%) possuem desnatadeira/padronizadora, a presenga de pasteurizador a

placa estd presente em trés estabelecimentos (37,5%).

Tabela 8 - Equipamentos utilizados pelos estabelecimentos que processam leite e derivados

em Venda Nova do Imigrante- ES

Analisador
Lo . Tanque de
automatico Togurteira L.
- . fabricacdo
. . de analise ., . com camisa s,
. Desnatadeira/ Pasteurizador Crioscépio de queijo Outros
Estabelecimento . de . dupla para .
Padronizadora a placa . . eletronico - com (especificar)
composicio circulacio o
L. , agitacao
quimica do de agua .
. automatica
leite
- Pasteurizador
A Nio Nio Nio Nio Nio Nio
de tanque
- Pasteurizador
B Nio Nio Nio Nio Nio Nio
de tanque
- Tanque de
fabricagdo de
C Nao Nao Nao Nao Nao Nao queijos manual
- Pasteurizador
de tanque
- Tacho para
. . ~ . . . producéo de
D Sim Sim Nio Sim Sim Sim

doce de leite €
requeijao
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- Centrifuga

- Tanque de
fabricagdo de

E Sim Sim Sim Sim Sim Sim queijo com
agitagdo
semi-automatica

- Tanque de
fabricagdo de
queijo com
itaca 1
F Sim Nio Nio Nio Sim Nip ~ (ettacaomanua
- Pasteurizador
lenta na
fermentadora
- Fermentadora
G Nao Sim Nao Nao Nao Nao -
H Nio Nio Nio Nio Nio Nio -
% (n) 37,5% (n=3)  37,5% (n=3) 12,5% (n=1) 25% (n=2) 37,5% (n=3) 25% (n=2) -

Fonte: Autoria propria (2024).

O crioscopio eletronico, estd presente em dois estabelecimentos (25%), o equipamento
permite a deteccdo de fraudes relacionadas a adi¢do de agua ou outros so6lidos ao leite, o que ¢
uma pratica prejudicial a qualidade do produto. O ponto crioscopico mede a temperatura de
congelamento do leite, que, se adulterado com 4gua, tem seu ponto de congelamento elevado,
aproximando-se de 0°C. O leite sem adulteragdo, por outro lado, tem o ponto de
congelamento entre -0,530°C e -0,550°C. Portanto, o crioscopio oferece um meio eficiente
para os estabelecimentos monitorarem a qualidade do leite, evitando prejuizos financeiros
devido a fraudes e assegurando a confianga do consumidor (BRASIL, 2011; TRONCO,
2013).

O analisador automatico de composi¢do quimica do leite, foi identificado em apenas um
estabelecimento (12,5%). A analise da composicdo quimica do leite ¢ importante nos
laticinios e industrias para garantir que os padroes minimos estabelecidos pelo MAPA sejam
atendidos. Dessa forma, a implementagdo de novas tecnologias que possibilitem analises
rapidas e confidveis da qualidade do leite torna-se muito interessante. O conhecimento da
composi¢ao quimica do leite € fator de suma importancia para a produgdo de produtos lacteos

(TRONCO, 2013; VENTUROSO, 2007).

O tanque de fabricagdo de queijo com agitacdo automatica, estd presente em dois

estabelecimentos (25%), enquanto outros tipos de equipamentos relacionados a fabricagdo de
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queijos, como tanques com agitacdo manual e pasteurizadores de tanque, foram listados na
categoria "outros". Além disso, alguns estabelecimentos possuem tachos para produgdo de

doces e centrifugas, indicando uma diversificagcdo na linha de produtos fabricados.

Durante a pesquisa, os entrevistados foram questionados sobre a natureza do processo
produtivo e do processo de rotulagem/embalagem adotados nos estabelecimentos. Em ambas
as questoes, todos os respondentes (100%) classificaram suas atividades como artesanais.
Esse resultado evidencia que os estabelecimentos priorizam métodos tradicionais em suas
operacdes, tanto na produg¢do quanto na apresentacdo dos produtos. Essa abordagem pode

estar relacionada a valorizacdo da identidade regional.

Os dados sobre os equipamentos adquiridos nos ultimos seis meses estdo apresentados na
Figura 8. Dos estabelecimentos que fizeram aquisigdes, o estabelecimento D adquiriu formas
de queijos, enquanto o estabelecimento E comprou uma paliteira de queijo coalho, e o

estabelecimento F investiu em um tanque de queijo.

Figura 8§ - Equipamentos adquiridos nos tltimos 6 meses dos estabelecimentos que processam

leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

@ Nao houve aquisi¢ao - 62,5%
® Houve aquisi¢éo - 37,5%

Fonte: Autoria propria (2024).

Os estabelecimentos que nao realizaram aquisi¢des podem estar mantendo a operagdo com 0s
equipamentos ja disponiveis, o que indica uma fase de estabilidade, em que a capacidade
produtiva ¢ suficiente para atender a demanda atual. Em alguns casos, pode-se também inferir
que os investimentos foram direcionados a outras areas, como marketing ou melhoria das

matérias-primas.
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De acordo com as respostas dos estabelecimentos apresentadas na Tabela 9, as inovagdes
implementadas nos ultimos 6 meses revelam diferentes tipos de iniciativas adotadas. A opgao
mais comum foi a introdu¢do de novos produtos, escolhida por 37,5% (n=3)
estabelecimentos, evidenciando um esforgo para diversificar a linha de produgao e atender a
novas demandas do mercado. Além disso, 37,5% (n=3) estabelecimentos também investiram
em novas embalagens, uma estratégia de diferenciagdo importante para a competitividade e a

valorizac¢ao dos produtos.

Tabela 9 - Inovagdes implementadas nos ultimos 6 meses dos estabelecimentos que

processam leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

Inovagdes Implementadas Percentual de estabelecimentos
Novos produtos 37,5% (n=3)
Novos processos de fabricagdo 25% (n=2)
Novas embalagens 37,5% (n=3)
Nao houve implementacgdes recentes 25% (n=2)
Outros (especificar) 12,5% (n=1)
Total 100% (n=8)

Fonte: Autoria propria (2024).

Por outro lado, 25% (n=2) estabelecimentos optaram por adotar novos processos de
fabricacdo, buscando aumentar a eficiéncia e a qualidade da producdo. Outros 25% (n=2)
estabelecimentos informaram que ndo houve implementacdes recentes, o que pode indicar que
estdio mantendo suas operagdes com os recursos existentes. Por fim, 12,5% (n=1)
estabelecimento implementou inovagdes na area de marketing, o que sugere que além das
melhorias na produgdo, também houve foco em estratégias de promocgao e posicionamento no

mercado.

A partir da analise dos objetivos estratégicos dos estabelecimentos no Quadro 2, constatou-se
que 75% (n=6) possuem algum planejamento estruturado para os préximos anos, enquanto

25% (n=2) declararam ndo possuir metas estratégicas definidas.
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Quadro 2 - Objetivos estratégicos para os proximos anos dos estabelecimentos que processam

leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

Estabelecimento

Expansio
da
capacidade
de
producio

Desenvolvimento
de novos
produtos

Aumento da
presenca no
mercado

Melhorias na
sustentabilidade

Outros (especificar):

- Aumento no turismo

- Adequacao para selo
SUSAF;

- Intensificagdo no
delivery pelo
marketing;

- Camara frigorifica;

- Presenga no
mercado através do
SUSAF;

- Aumento no turismo
através de uma
loja/cafeteria/cozinha
gourmet ao lado da
agroindustria;

- Volta do projeto
venha fazer seu
queijo.

- Construgao de
camara para
salmoura;

- Camara fria.

Fonte: Autoria propria (2024).
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Os resultados mostram que os objetivos mais destacados foram o desenvolvimento de novos
produtos e o aumento da presenca no mercado, ambos por 5 estabelecimentos. Isso reflete
uma busca significativa por inovagdo e ampliacdo da competitividade, demonstrando a
intencdo de atender novas demandas e fortalecer a posi¢do no mercado (ABAG, 2023). A
expansdo da capacidade de producdo foi mencionada por 3 estabelecimentos, evidenciando o
interesse em aumentar a escala produtiva, possivelmente para atender a crescente demanda.
Ja as melhorias na sustentabilidade foram citadas por 4 estabelecimentos, o que mostra um

envolvimento crescente com praticas sustentaveis, embora ainda ndo seja unanimidade no

setor (MCTI, 2023).

Na categoria "Outros", os objetivos estratégicos mencionados pelos estabelecimentos incluem
acoes voltadas a adequacdo para o selo SUSAF, o que permitird a comercializagdo dos
produtos em mercados dentro do estado, ampliando as oportunidades de negdcio. Além disso,
ha um foco na intensificacdo do delivery pelo marketing, demonstrando uma adaptagdo ao
comportamento do consumidor. Também foram destacadas iniciativas para melhorias na
infraestrutura e projetos voltados ao turismo, evidenciando uma diversificagao nas estratégias

para atender as novas demandas e explorar diferentes nichos de mercado (MCTI, 2023).

5.3 CARACTERISTICAS DE INFRAESTRUTURA

Todos os estabelecimentos (n=8) atenderam aos quesitos relacionados a infraestrutura basica,
relatando possuir janelas ou outras aberturas com telas de prote¢do adequadas e garantindo a
barreira contra a entrada de insetos. Além disso, todos os estabelecimentos possuem
iluminacdo e ventilacdo consideradas adequadas, pisos e paredes em bom estado de
conservagao ¢ setores bem divididos de acordo com as atividades realizadas, como
embalagem, producdo e armazenamento, estando assim, de acordo com a Instru¢do Normativa

n°77 (BRASIL, 2018c).

Com relagdo a area externa, todos os estabelecimentos informaram estar livres de objetos em
desuso e suas areas sdo calgadas. No quesito material de construcao, todas as unidades sao

edificadas em alvenaria.

Dos oito estabelecimentos analisados, 62,5% (n=5) relataram possuir facilidade de acesso as
estradas, enquanto 37,5% (n=3) ndo possuiam. Essa limitacdo impacta ndo apenas o

transporte de insumos ¢ a distribui¢ao de produtos acabados, como também dificulta o acesso
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de turistas, especialmente relevante para estabelecimentos que investem em turismo como

estratégia de valorizagdo e diversificagdo de seus negdcios.

Em relacdo a gestdo de residuos, nenhum dos estabelecimentos relatou a presenca de lixo
acumulado na 4rea externa. Este resultado reflete boas praticas de limpeza e organizagdo, que

sdo essenciais para manter um ambiente higiénico e adequado as normas sanitarias.

A infraestrutura adequada é fundamental para garantir a qualidade e a seguranca na produgao
de alimentos. Ela ndo apenas facilita a organizacdo interna dos processos, mas também
assegura a conformidade com as normas sanitarias e regulatorias, como as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que sdo essenciais para evitar contaminagdes € garantir a seguranca
alimentar. A implementacdo dessas praticas reduz desperdicios, aumenta a eficiéncia

operacional e protege a saude publica (WINTERHALTER, 2021).

5.4 CARACTERISTICAS DE MAO DE OBRA

As informacdes sobre as caracteristicas da mao de obra nos estabelecimentos estdo

apresentadas na Tabela 10.

Tabela 10 - Caracteristicas dos colaboradores dos estabelecimentos que processam leite e

derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

Atende as i 5
. 5 Ha pretensao de
] Quantos necessidades Se nao, .
Estabelecimento . N ampliar o quadro
colaboradores? atuais de porqué?
de colaboradores?
trabalho?
A 2 Sim - Nao
B 2 Sim - Nao
C 2 Sim - Nao
D 5 Sim - Nao
Falta de ma )
E 18 Nao atta demao Sim
de obra
Falta de ma )
F 5 Nio alta de mao Sim
de obra
G 4 Sim - Sim
H 2 Sim - Nao

Fonte: Autoria propria (2024).
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Podemos observar que 75% (n=6) dos estabelecimentos consideram que o nimero atual de
colaboradores ¢ suficiente para atender as demandas de trabalho. Por outro lado, 25% (n=2)

relataram dificuldades, indicando a falta de mao de obra como o principal desafio.

O maior numero de colaboradores foi encontrado no estabelecimento E, com 18 funcionarios,
enquanto os demais possuiam equipes variando entre 2 e 5 colaboradores. Além disso, foi
identificado que 37,5% (n=3) dos estabelecimentos demonstraram inten¢do de ampliar o
quadro de colaboradores. Em contrapartida, 62,5% (n=5) dos estabelecimentos ndo tém
intencdo de contratar mais funcionarios, o que pode estar relacionado a estabilidade nas
operagdes ou tradigdo familiar. A producdo familiar ¢ marcada por uma forte integragdo
cultural, onde as dinamicas internas das unidades produtivas sdo sustentadas por valores que
priorizam a autossuficiéncia, o trabalho familiar e uma gestao voltada mais a sustentabilidade
da unidade produtiva do que a expansdo agressiva. Esses valores ajudam a explicar a
resisténcia a ampliacdo da mao de obra, principalmente em contextos onde as operagdes ja

atendem as necessidades do negdocio (BAIARDI; ALENCAR, 2014).

A Figura 9 apresenta os resultados em relacdo ao tipo de mao de obra dos estabelecimentos

que processam leite e derivados em Venda Nova do Imigrante- ES

Figura 9 - Tipos de mao de obra dos estabelecimentos que processam leite e derivados em

Venda Nova do Imigrante- ES

® Familiar - 25%
® Familiar e contratada - 37,5%
Contratada - 37,5%

Fonte: Autoria propria (2024).

Observa-se que 37,5% (n=3) dos estabelecimentos utilizam mao de obra contratada, enquanto

outros 37,5% (n=3) combinam mao de obra familiar e contratada. Apenas 25% dos
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estabelecimentos utilizam somente mao de obra familiar. A variag¢do no tipo de mao de obra
reflete a flexibilidade e as caracteristicas especificas de cada estabelecimento, que podem

optar por diferentes modelos dependendo do tamanho da operacao e da demanda de trabalho.

O fato de 25% (n=2) dos estabelecimentos contarem exclusivamente com mao de obra
familiar reflete a predominincia de pequenas propriedades ou negocios familiares,
caracteristicos da producao de lacteos em regides menores. O uso de mao de obra familiar em
pequenas propriedades leiteiras ¢ uma caracteristica comum em diversas regioes produtoras
de lacteos. Isso reflete a predominancia de modelos de negocios familiares. Segundo estudos,
grande parte da produgdo de leite no Brasil ¢ realizada em propriedades pequenas e pouco
especializadas, que frequentemente utilizam a mao de obra familiar como base de suas

operagdes (DESTAQUE RURAL, 2021).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo demonstram que os estabelecimentos analisados no municipio de
Venda Nova do Imigrante-ES apresentam caracteristicas que equilibram a preservacao das
tradigOes locais e a busca por inovagao no setor lacteo. Dos oito estabelecimentos estudados,
87,5% possuem registros no Servico de Inspe¢do Municipal (SIM) e sdo, em sua maioria,

classificados como unidades de beneficiamento de leite e derivados.

A capacidade produtiva mostrou-se limitada, com 87,5% dos estabelecimentos processando
até 2.000 litros por dia, o que os caracteriza como de pequeno porte. Ainda assim, trés
estabelecimentos se destacaram pela quantidade de produtos fabricados: o Estabelecimento D
(28 produtos), C (25 produtos) e A (19 produtos), refletindo uma notavel diversidade

produtiva.

O queijo foi identificado como o produto principal em sete estabelecimentos, destacando a
valorizagdo das tradigdes locais. A infraestrutura bésica foi atendida por todos os
estabelecimentos, demonstrando uma preocupagdo com qualidade e seguranga alimentar.
Quanto a mao de obra, 37,5% utilizam colaboradores contratados, enquanto outros 37,5%
combinam mao de obra familiar e contratada, reforcando a importancia dos negocios

familiares na geracdo de emprego e na conexdo com a comunidade local.

Apesar das limitacdes mencionadas, os resultados apontam para um setor com potencial de
crescimento e diversificacdo, desde que sejam criadas condigcdes para a ampliagdo da
capacidade produtiva e investimentos em novas tecnologias e processos. Além disso, a falta
de mao de obra, relatada por 25% dos estabelecimentos, representa um desafio importante a

ser superado por meio de capacitagdo profissional e parcerias estratégicas.

Como contribuigdo pratica, os dados levantados podem subsidiar politicas publicas e
iniciativas privadas voltadas para o fortalecimento do setor lacteo, estimulando o acesso a
novos mercados e o desenvolvimento de produtos inovadores. Este estudo abre espago para
futuras pesquisas que explorem temas como sustentabilidade, impacto socioecondmico do
setor e estratégias para ampliar a competitividade dos produtores locais nos mercados

regionais € nacionais.
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APENDICE A - QUESTIONARIO PARA COLETA DE DADOS EM
ESTABELECIMENTOS QUE PROCESSAM LEITE E DERIVADOS
IFES-Campus Venda Nova Do Imigrante-ES/ Curso de Bacharelado em Ciéncias e

Tecnologia de Alimentos

Nome do Estabelecimento:

1- CARACTERISTICAS GERAIS

1.1. A empresa ¢é:

() Granja Leiteira

() Posto de refrigeracao

() Unidade de beneficiamento
() Queijaria

() Nao sabe

() Outro:

1.2. Quanto tempo o estabelecimento esta no mercado?

1.3. Possui socios? () Sim () Nao

1.4. Se sim, quantos?

1.5. Faz algum investimento em divulgacdo para venda dos produtos?

() Sim () Nio () As vezes

1.6. Se sim, onde?
() Redes sociais e internet () Jornais e informativos locais () Radio

() Outros:

1.7. O estabelecimento esta localizado na: () Area rural () Area urbana

1.8. A area onde se localiza é:

() Propria () Arrendada () Alugada () Outro:




1.9. O estabelecimento possui em area construida: m? () Nao sabe

2-CARACTERISTICAS DE PRODUCAO

2.1. Qual a capacidade de processamento diaria de leite (em litros)?

2.2. Quais sao os principais produtos fabricados?

() Queijo

() Leite Fermentado

() Leite Pasteurizado

() Iogurtes

() Manteiga

() Creme de Leite Fresco

() Requeijao

() Doce de Leite

() Ricota

() Bebidas Lacteas

() Nata

Outros:

2.3. Dentro dos tipos de produtos fabricados, vocés tem produtos na categoria:

() Light. Quais?

() Diet. Qual?

() Zero lactose. Qual?

() Nao fabrica

2.4. Qual ¢ o principal produto (produzido em maior quantidade)?

2.5. Em relagdo ao principal produto:

Qual ¢ a capacidade maxima produzida (kg ou L/més)?

Qual € o prego médio comercializado (R$)?
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2.6. O estabelecimento esta desenvolvendo novos produtos?
() Sim (especificar):
() Nao

2.7. Como sdo as embalagens?

2.8. As embalagens tém variacdes de tamanho?

2.9. Visam porg¢des individuais?

2.10. Buscam explorar o rétulo com alguma informacao diferenciada para o

consumidor?

2.11. E realizado algum controle de qualidade do produto final?
() Anélise de matéria-prima

() Controle de temperatura

() Testes microbioldgicos

() Testes fisico-quimicos

() Nao realiza

() Outros (especificar):

2.12 O estabelecimento possui sistema de rastreabilidade dos produtos?
() Sim
() Nao

2.13. Qual ¢ a origem do leite usado na fabricacao dos produtos?
() Comprada de terceiros

() Produzida na propriedade
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() Outro:

2.14. Se compra de terceiros, de onde vem o leite? (quais municipios)

2.15. Vocé considera que o processo produtivo é:

() Artesanal

() Boa parte dos procedimentos ¢ automatizado (mais que 50%)
() Totalmente automatizado

() Outro:

2.16. O processo de embalagem/rotulagem é¢:

() Artesanal

() Boa parte dos procedimentos ¢ automatizado (mais que 50%)
() Totalmente automatizado

() Outro:

2.17. Quais equipamentos foram adquiridos nos ultimos 6 meses?
() Nao houve aquisigao

Opgao 1:

Opcéo 2:

2.18. Quais destes equipamentos o estabelecimento possui?

() desnatadeira/padronizadora

() pasteurizador a placa

() homogeneizador

() analisador automatico de analise de composi¢ao quimica do leite
(') crioscopio eletronico

() iogurteira com camisa dupla para circulacao de agua

() tanque de fabricagdo de queijo com agitacdo automatica
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() outros. Quais?

2.19. O estabelecimento investe em pesquisa e desenvolvimento de novos produtos?

() Sim () Nao

2.20. Quais inovagdes nos ultimos 6 meses foram implementadas?
() Novos produtos

() Novos processos de fabricacao

() Novas embalagens

() Nao houve implementacdes recentes

() Outros (especificar):

2.21. Possui objetivos estratégicos para os proximos anos?
() Expansdo da capacidade de produgao

() Desenvolvimento de novos produtos

() Aumento da presen¢a no mercado

() Melhorias na sustentabilidade

() Outros (especificar):

() Nao possui

3- CARACTERISTICAS DOS COLABORADORES

3.1. A mao de obra é:

() Familiar. Quantos?

() Contratada. Quantos?

() Familiar e contratada

() Outros:

3.2. Quantos trabalhadores sdo do sexo feminino?

3.3. Quantos trabalhadores sdo do sexo masculino?
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3.4. A média salarial dos trabalhadores em salarios minimos (SM) é:

()ISM()2a3SM()4a5SM () Acima de 6 SM

3.5. A mao de obra atende as necessidades atuais de trabalho da empresa?

() Sim () Nao. Por qué?

3.6. Ha pretensao de ampliar o quadro de colaboradores? () Sim ( ) Nao
3.7. Os colaboradores fizeram algum curso de capacitagdo ou de treinamento nos
ultimos 6 meses?

() Sim () Ndo

3.8. Se sim, quais foram os dois ultimos cursos realizados?

4. CARACTERISTICAS DA INFRAESTRUTURA

4.1. Possui janelas (ou outras aberturas) com tela adequada de protecao? () Sim () Nao

4.2. Possui iluminagdo e ventilagdo adequadas? () Sim () Nao

4.3. Ha protegdo contra insetos e roedores? ( ) Sim ( ) Nao

4.4. Os pisos e as paredes sao adequados, apresentando pintura em bom estado de

conservagao? () Sim () Nao

4.5. A empresa ¢ dividida em setores de acordo com cada atividade (setor de

embalagem, setor de producdo, etc.)? () Sim () Nao

4.6. Possui area externa livre de objetos em desuso? () Sim () Nao

4.7. Possui area externa com calcamento? () Sim () Nao
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4.8. Possui facilidade de acesso em relagdo a estrada? () Sim () Nao

4.9. Na area externa ha acamulo de lixo? () Sim () Nao

4.10. Tipo de material com que foi construida:

() Alvenaria ( ) Madeira () Outro:

4.11. Possui camera frigorifica? () Sim ( ) Nao
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ANEXO A - LISTA DE PRODUTOS FABRICADOS PELOS ESTABELECIMENTOS
QUE PROCESSAM LEITE E DERIVADOS EM VENDA NOVA DO IMIGRANTE, ES
Quadro 3 - Lista de produtos fabricados pelos estabelecimentos que processam leite e

derivados em Venda Nova do Imigrante, ES

Estabelecimento Produtos fabricados

Queijo Minas;

Puina;

Iogurte integral abacaxi;

logurte integral com geleia ameixa;

Iogurte integral com geleia amora;

Iogurte integral sabor coco;

logurte integral com geleia de frutas vermelhas;
Iogurte integral sabor limao;

Iogurte integral com geleia de maracuja;
Iogurte integral com geleia morango;

Iogurte integral natural;

Iogurte integral com geleia Pera;

Iogurte integral com geleia péssego;

Iogurte Grego Integral com geleia de Ameixa;
logurte Grego Integral com geleia de frutas vermelhas;
Iogurte Grego Integral com goiaba;

Iogurte Grego Integral com geleia de mirtilo;
logurte Grego Integral com geleia morango;
Iogurte Integral Natural — Grego.

—
e 6 6 6 & 6 o6 o6 &6 o ¢ o o o oo oo o o o

Queijo Minas Frescal,;

Queijo Minas.




67

Queijo Minas;

Queijo Minas frescal;

Queijo Minas com Orégano;

Queijo Minas com Pimenta;

Queijo Provolone Fresco Defumado;
logurte Integral com geleia de abacaxi;
Iogurte Integral com geleia de maracuja;
Iogurte Integral com geleia de goiaba,;
Iogurte Integral com geleia de coco;
logurte Integral com geleia de morango;
Iogurte Integral com flocos de chocolate;
logurte Integral natural;

logurte Integral com geleia de Jabuticaba;
logurte Integral com geleia de manga e maracuj4;
Iogurte Integral com geleia de ameixa;
Puina;

Doce de leite;

Doce de leite com chocolate e flocos;
Doce de leite com café;

Doce de leite com geleia de abacaxi;
Doce de leite com geleia de maracuja;
Doce de leite com geleia de ameixa;
Doce de leite com geleia de morango;
Doce de leite com geleia de coco;

Doce de leite com flocos.
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Queijo Tipo Morbier;

Queijo Tipo Morbier Fracionado;

Queijo Parmesao Reserva Especial Fracionado;

Queijo Parmesdo Reserva Especial Ralado;

Queijo Parmesao;

Queijo Parmesao Fracionado;

Queijo Parmesao Ralado;

Queijo Maturado Resteia;

Queijo Maturado Fracionado Resteia;

Queijo Maturado Sabor Defumado Resteia;

Queijo Maturado Sabor Defumado Fracionado Resteia;
Queijo Maturado Centendrio;

Queijo Maturado Centenario Fracionado;

Queijo Minas;

Queijo Minas Padrao;

Queijo Minas Padrao Fracionado;

Queijo Provolone Fresco Sabor Defumado Fracionado;
Queijo Fresco Com Geleia De Morango;

Queijo Fresco Com Calda de Cafe;

Queijo Minas Padrao Com Orégano;

Queijo Minas Padrao Com Pimenta Siria;

Queijo Minas Padrao para Dietas com Restri¢ao a Lactose
Fracionado;

Queijo Fresco;

logurte natural integral;

Iogurte Adocado Integral com Geleia de Morango;
Doce de leite;

Requeijao;

Nata.

Queijo Minas;

Queijo Minas frescal;

Queijo de coalho;

Queijo Minas condimentado;

Leite Pasteurizado Integral;
logurte integral;

Iogurte integral de morango;
logurte integral de péssego;
logurte integral de coco com flocos;
logurte integral de salada de frutas;
logurte integral de ameixa;

logurte integral de abacaxi;

Iogurte integral de coco;
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logurte desnatado;

Creme de Leite Cru Refrigerado para uso Industrial;
Ricota;

Mussarela.

Queijo minas frescal;

Queijo tipo minas padrao;

Queijo tipo mussarela cozido;

Queijo tipo mussarela com pimenta calabresa, alho, cebola e
oregano;

Queijo tipo mussarela com ervas e alho;

Queijo tipo mussarela condimentado - Nozinho de Queijo;
Queijo provolone com ervas e alho;

Yoghurt Natural Integral com agtcar;

Yoghurt Natural Integral sem acgucar;

Yoghurt semidesnatado com geleia de agai;

Yoghurt semidesnatado com geleia de morango;

Yoghurt semidesnatado com geleia de maracuja;

Yoghurt semidesnatado com geleia de abacaxi;

Yoghurt semidesnatado com geleia de ameixa;

Ricota;

Pasta de ricota com ervas e alho;

Manteiga da Terra.

Queijo Santa Margherita (anterior Robiola);
Queijo San Martin fracionada;

Queijo Sant’Anna;

Queijo San Benedetto (anterior robiola com iogurte);
logurte Integral natural;

Queijo Mozzarella;

Queijo Capra Fracionado;

Queijo Granito Fracionado;

Queijo Montebello;

Queijo tipo Feta fracionado;

Queijo San Martin;

Queijo San José Fracionado;

Queijo Santa Margherita Fracionado;
Queijo venda nova fracionado;

Queijo Dueto Fracionado.

Doce de leite.

Fonte: Autoria propria (2024).



