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Resumo: A producéo de leite no Brasil se configura comodrgmte atividade econdmica, uma vez
gue o pais é considerado o sétimo maior produtordiabde leite, com um volume anual de 24
bilhdes de litros ao ano. Em meio aos laticinigseemlizados, um grande numero de pequenos
produtores esta distribuido por todo o territidgional e vive da renda gerada na atividade, quiaai

€ vital para a agricultura familiar. Dentro dessstexto, o presente estudo tem como proposta aealiz
diagnostico da atual situacdo da producdo e merdadioce de leite em barra e cremoso produzido
no municipio de Afranio/PE. Para isso, foi elaboradh questionario estruturado, composto por 10
perguntas, o qual foi respondido por 11 produtatesdoce da regido rural de Afranio/PE. Os
resultados obtidos mostram que a maioria dos pooeitde doces de leite do municipio de
Afrénio/PE possuem prédio proprio, geralmente aadocas suas moradias, utilizam de agua tratada
na unidade de elaboracdo dos doces, possuem ididece fossa no ambiente de producéo.
Entretanto, a maioria deles ndo possui um contddeproducdo e custos e nem realizam o
gerenciamento da produgdo em computador, o queipodea ser uma ferramenta que ajudasse no
processo produtivo dos doces. Além disso, percebegue, apesar da maioria dos produtores
possuirem rétulos nos seus produtos, estes segyomarfi como sendo artesanal e fora dos padrdes da
legislagdo. Por este motivo, a maioria deles detrmndnteresse em melhorar os seus rétulos e
embalagens, inclusive havendo boa aceitacao datlalgorétulo proposto.

Palavras—chaveavaliagéo de producéao, doces, leite

1. INTRODUCAO

A producéo de leite esta distribuida por todo @, pgiesar de haver uma grande concentragéo
de produtores especializados, que investem emloggapdiferenciando seus produtos e recebendo
mais pelo volume produzido e pela qualidade alaag@s produtores com este perfil se concentram
em bacias leiteiras tradicionais nos estados ded/Berais, Goias, Sao Paulo e Parana (CARVALHO
& OLIVEIRA, 2006).

Além do consumo do leite in natura, os derivadotebs também possuem boa aceitacao pelo
mercado nacional, entre eles, o doce de leiteaB@ide um produto obtido pela concentracéo do leit
adicionado de agucar através de aquecimento, podardadicionado de outros ingredientes como:
chocolate, coco, amendoim, frutas secas e cersaglo consumido com paes, biscoito, queijos,
também sendo utilizado na industria de confeitViACHADO, 2003; CARVALHO & OLIVEIRA,
2006).

De forma resumida, define-se o doce de leite cHeite concentrado adicionado de acucar”.
O produto apresenta elevado valor nutricional powter proteinas e minerais, além do contetdo
energético. E um alimento menos perecivel quete &eide grande aceitagdo sensorial (MARTINS,
1980).

Do ponto de vista tecnoldgico, o doce de leiteeaguadra entre os produtos de leite
conservados por evaporacgdo e adicdo de agucarpde que, em fungdo da alta pressdo osmética
criada, pode ser conservado a temperatura amb{&R&S, 2006). O doce de leite apresenta
consisténcia cremosa ou pastosa e homogénea, samagyrflocos ou bolhas, cor caramelo brilhante
proveniente da Reac¢do de Mailard, aroma propraberscaracteristico.
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Na pequena bacia leiteira localizada no municipiéftanio/PE, em particular, o0 mercado do
leite e seus derivados movimenta a economia doaipimie € a principal atividade geradora de
emprego para uma populacdo de aproximadamentariibhiabitantes. Na regido, a produtividade ja
ultrapassou 15.000 litros diarios, tendo como dest mercado do leiten natura ou mesmo a
producéo de derivados como o queijo, doce deddigurtes (AFRANIO, 2010).

Apesar da tradicdo centenaria na elaboracdo do decdeite, esta atividade ainda é
desenvolvida de forma artesanal, necessitando afesgionalizacdo em todos os setores da cadeia
produtiva. Em 2011, a promotoria publica da reg&mibiu a comercializacado de derivados lacteos
produzidos de forma artesanal, atingindo o mercddoce de leite, que foi seriamente afetado pela
proibicao.

Dentro desse contexto, o presente estudo tem compogia realizar diagnostico
mercadoldgico da atual situacdo da producdo de deckeite em barra e cremoso produzido no
municipio de Afranio/PE, com finalidade de idewtfi os principais aspectos a serem melhorados e
auxiliar na adocdo de medidas que possam garantonéinuidade das atividades, incluindo o
desenvolvimento de layout para um rétulo a seizatib nos produtos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Diagnoéstico de mercado

Foram realizadas visitas a 11 pequenas agroindsigteé doce no municipio de Afranio/PE. Para
coleta de dados de producéo, foi utilizado instmtme&e coleta de informacdes estruturado com 10
guestdes padronizadas (questionario), aplicado awé agentes da cadeia produtiva do doce de leite

As 10 questdes padronizadas do questionario alzondas seguintes temas:

1. O produtor faz parte de associacao/cooperativa?

2. A fabrica funciona em prédio préprio?

3. E utilizada agua tratada na elaboracdo dos doces?

4. Possui energia no local de processamento do ddedte?
5. No local de elaboracao possui fossa?

6. E feito um controle de producio/custos?

7. O gerenciamento da produgéo é feito no computador?
8. Os seus produtos possuem rotulos?

9. Tem interesse em melhorar a embalagem e rétulo?

10. Tem interesse em aumentar a divulgacdo dos sedstps?

2.2 Desenvolvimento de rétulo

O rétulo foi elaborado conforme as normas estahizde pela RDC 259, de 20/09/2002,
pelo setor de desenvolvimento gréfico do IF SERTAD-

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Diagnéstico de mercado

Entre as empresas entrevistadas, em todas haviadacgo do doce de leite em barra,
enquanto 72% produziam também o doce cremoso. Quantvolume de producdo, as empresas
foram classificadas em “pequenas” (até 500Kg de/doés), “médias” (500 a 2.000Kg de doce/més)
e “grande” (mais de 2.000Kg de doce/més), repraseot 40%, 40% e 20% das empresas
entrevistadas, respectivamente, o que revela omi@ib de empresas artesanais de menor porte na
regiao.
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Em ambos os produtos, constatou-se uso inadequad@mbalagens, uma vez que a Unica
embalagem empregada para o doce em barra erafanegloeconhecidamente desapropriada para este
produto, por favorecer alta permeabilidade dos repale dgua e, consequentemente, favorecer o
desenvolvimento superficial de fungos. Para o doemoso, 38% das empresas ainda utilizavam latas
de leite em po reaproveitadas, apesar da maicsi@maresas ja terem adotado os potes de polietileno
rigido.

Na Figura 1, estdo expostos os perfis dos produtdee acordo com as perguntas do
guestionario.
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Figura 1- Gréfico com perfil dos produtores entrevistados.

Observando a Figura 1, percebe-se que 60 % dosvisthidos séo filiados a algum tipo de
associacdo ou cooperativa e que a maioria delés)(@8truturou a area de produgcdo em terreno
préprio, na maioria das vezes bem préximo as ®sdéncias, o que por um lado € uma vantagem em
ndo ter custos com aluguel e por outro lado seigumaf como um problema sanitério, devido a
proximidade dos cdmodos residenciais.

Além disso, percebe-se que 80 % dos entrevistatilzmamn agua tratada na elaborag@o dos
doces. A utilizacdo de agua tratada é um fatorxtterea importancia na qualidade final do produto.
O abastecimento de agua potavel deve ser abundamte,adequado sistema de distribuicdo e
protecdo eficiente contra contaminagdo. Havendessédade de armazenamento dessa agua, deve-se
dispor de instalacbes apropriadas, sendo imprdaseinal controle frequente da potabilidade da agua.

Dos produtores entrevistados, 90 % possuem etidei no local de elaboracdo dos doces de
leite, o que auxilia na utilizagdo de equipamertomo o de agitagdo do doce, geladeira para
acondicionamento da matéria-prima, e etc. Outroslyiores que ndo possuem eletricidade (10 %)
utilizam a matéria-prima logo apés o recebimenta cgprocesso totalmente manual.

Um total de 80 % dos entrevistados possui fosdacad de elaboragdo. Percebeu-se também
que os produtores tem controle na higiene do ldealaboraco dos doces. E importante saber que as
instalac@es e o fluxo de operacdes devem ser pldoede forma a evitar as contaminagdes cruzadas.
Cuidados devem ser observados para que a plafitaexdalo processamento seja continua, sem que a
fase inicial do processo se cruze com fases posgsriTais cruzamentos possibilitam o contato da
matéria-prima, dos utensilios, entre outros, conproduto nas demais fases de elaboracéo,
possibilitando contaminacdes.

A gestdo de producdo se constitui como requisitmgrdial em qualquer tipo de negdcio.
Para os pequenos produtores de doce de leitepiédiea € realizada de forma bastante rudimentar.
Conforme pode ser observado no grafico, apenasdbs¥ntrevistados fazem o controle de producgéo
e custos e nenhum deles utiliza o gerenciamentoratducdo por computador. Para um produtor é
importante ter o controle de produc¢do, pois coasist acompanhamento dos processos produtivos a
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fim de verificar o andamento da producdo conformelanejado, e assim poder ter o controle
financeiro do processo produtivo. Observou-se, rtaraas entrevistas, que o0s profissionais
diretamente ligados a producdo sdo 0s proprietapessoas que apresentam baixa escolaridade e
pouca familiaridade com o computador. Em gerals sg#escendentes ndo sao incentivados a se
envolverem com esta atividade econdmica devidoxabmaargem de lucro e ao fato de se constituir
em um trabalho exaustivo. Por esta razao, perasbersa tendéncia a extingdo desta atividade na
regido.

Quanto a apresentacdo do produto para o mercagesarage 80 % dos produtores possuirem
rétulos nos seus produtos, estes rotulos sdo fedws poucos recursos visuais, baixa qualidade de
informacdes e pouca rastreabilidade (Figura 2ayeEmto, percebeu-se que 95% dos produtores tém
interesse em melhorar a embalagem e o rétulo des m®dutos e a maioria deles (98%) desejam
aumentar a divulgacdo dos seus produtos. O ropiesantado aos produtores (Figura 2b) obteve
excelente aceitacdo, com grande possibilidaderdgiteado nos proximos lotes.

Figura 2 — a) rétulos atuais utilizados pelos ptodzs; b) rétulo proposto neste trabalho

4. CONCLUSOES

A analise dos resultados obtidos nesse trabalhtrangse a maioria dos produtores de doces de
leite do municipio de Afranio/PE possuem prédigopid) utilizam de agua tratada na elaboracdo dos
doces, possuem eletricidade e fossa no ambienpeodecéo. Entretanto, a maioria deles ndo possui
um controle de producao e custos e hem realizaaetengiamento da produgcdo em computador, o que
poderia vir a ser uma ferramenta que ajudasseaue$so produtivo dos doces. Além disso, percebeu-
se que, apesar de a maioria dos produtores passtitalos nos seus produtos, existe interesse em
melhorar os seus rétulos e embalagens e aumentduoe de producdo e comercializagao.

E importante enfatizar que o processo de fabricdgaalimentos deve seguir as Boas Praticas
de Fabricacdo. Os produtores tém uma responsafalidauito grande com a qualidade de seus
produtos e servigos, especialmente no que se iEefgmeantia de seguranca a saude do consumidor.
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