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VALORIZACAO DO LEITE E DOS DERIVADOS NO MUNICIPIO
DE NOSSA SENHORA DA GLORIA-SERGIPE

INTRODUCAO

O leite apresenta hoje um dos principais vetores de integragio ao mercado
da agricultura familiar nordestina da regido sertaneja do Sergipe. O diagnostico
rapido dos circuitos de comercializagdao desse produto, realizado em outubro 94,
mostra um setor leiteiro juntando, num espaco reduzido, unidades de produgao
agricolas, pequenas empresas e grandes multinacionais. O diagnéstico identifica o
papel das fabriquetas no sistema de comercializagdo do leite, especificamente na
lixagdo e na regulacdo dos pregos do leite e dos derivados, ao nivel dos
produtores. No més de outubro 1994, o estudo avaliou que 63% do volume do
leite produzido em Nossa Senhora da Gléria vai para as fabriquetas e faz destas,
o principal destino da produgdo leiteira no municipio evidenciando assim, a
importancia do setor informel no escoamento dessa produg¢do do municipio
(Caron et al, 1994).

O present estudo, realizado a partir de um diagndstico rapido, tem como
objetivo geral a anlise do funcionamento dessas pequenas empresas. Mostra-se a
importancia dessas unidades na valorizagio das potencialidades locais, analisa-se o
seu funcionaimento e identifica-se os diferentes tipos de relagdes que existem
entre elas e o ambiente econdmico. Analisar-se o papel das fabricantes na
valorizacdo dos recursos tecnicos locais que podem ser definidos como o
patrimonio técnico de uma sociedade mum momento historico dado. Este
patrimonio técnico esta localizada geograficamente e caracterizado culturalmente,
iendo um caracter evolutivo(Muchnik, 1995).

A metodologia do estudo considera essas unidades de producgao de queijo
como agroindustrias rurais. "As agroindustrias rurais sdo pequenas ou medias
empresas agro-alimentares localizadas em zonas rurais decentralizadas, dirigadas
pelos produtores individualimente ou coletivamente, ou por um empresdrio rural
privado valorizando os produtos agricolas" (Muchnik, 1995) Essas empresas
trabalham com os produtos de alimentagdo de base e com os produtos para a
exportagdo . Elas tem um papel importante no desenvolvimento local em termos
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de criacdo de emprego e de renda, permitindo responder a uma demanda do
mercado.

Do ponto de visto metodoldgico, essas empresas apresentam especifidades :
ndo sdo simples redu¢des do modelo da grande empresa e existe uma grande
diversidade de forma de funcionamento. Diante dessas especifidades, optou-se
por op¢des metodoldgicas que consistem realizar um diagndstico usando duas
escalas de observacao (ao nivel da unidade de produgdo e ao nivel do conjunto
dessas pequenas unidades de produgdo). Isto porque ndo se pode entender o
funcionamento de uma unidade de produg¢do sem apreender o seu papel no
conjunto das unidades. Da mesma maneira, ndo se pode entender o
funcionamento desse conjunto sem entender as unidades individualmente
(Muchnik, 1995). O diagndstico baseia-se sobre um levantamento dos produtos
elaborados, os processos usados e as organizagdes socio econdmicas.

(# trabalho de campo baseia-se sobre um censo realizado com as pequenas
empresas em atividade no municipio e various entrevistas semi-abertas com
todos os donos das fabriquetas. Algumas entrevistas mais aprofundados
permitiram avaliar a rentabilidade de trés unidades de produgdo. As entrevistas
com 0s outros agentes da cadeia permitiram considerar o contexto econdmico da
comercializagdo de queijos no municipio de Nossa Senhora da Gléria e na
regido nordeste.
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1. DESTINOS DA PRODUCAO LEITEIRA DO MUNICIPIO DE
NOSSA SENHORA DA GLORIA

Através do diagndstico rapido, foram identificados cinco destinos possiveis para a
producdo de leite ao nivel da propriedade : autoconsumo, fabrica¢ao de queijo
caseiro, venda de leite "in natura" no mercado local, venda para a industria ou
para as fabriquetas (figura 1).

Figura 1 : Destino da produgio leiteira do Municipio de Nossa Senhora da
Gloriaem agosto de 1995

Producao leiteira No Municipio de Nossa
Senhora da Gloria

50 000 | /dia

AUTOCONSUMO
10 %

QUEIJO CASEIRO
FABRIQUETA

(coalho) 41 %
16 % produtor
INDUSTRIA LEITE"IN NATURA"
25 % 9 %

O levantamento realizado a partir de uma tipologia dos pequenos
produtores (< 200 ha) evidenciou que mais de 56% dos pequenos produtores
optem uma renda a partir da venda do leite e do bezerro. O quadro 1 mostra a
distribui¢ao dos pequenos produtores em func¢dao do volume produzido e do
destino do leite durante o periodo séco.
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Quadro 1 : Distribui¢do (%) dos pequenos produtores em fun¢do do volume de
leite produzido por dia e o destino de leite (durante o periodo séco)

consumo  fabriqueta inddstria  queijo leite "in sem leite  total

natura"
0-10 I/dia 40,4 14,6 2 32,0 4 7 100 %
10-20 I/dia 0,9 35,8 6,8 51,4 5,1 0 100%
20-1001/dia 0 50,0 7,8 32,8 9.4 0 100%

A partir dos dados do quadro 1 avalia-se a distribui¢do dos diferentes
destinos do leite para os pequenos produtores (figura 2)

Figura 2 : Destino da producdo leiteira para os pequenos produtores do
manicipio de Nossa Senhora da Gldria calculados a partir dos dados da tipologia

Produgao leiteira No Municipio de Nossa
Senhora da Gloria

(30296-11911 litros /dia)

AUTOCONSUMO
15 %

QUEIJO CASEIRO

(coalho) FABRIQUETA
34 %
39 % produtor
INDUSTRIA LEITE"IN NATURA"
6 % 9 %

A comparagao das duas figuras evidencia que para os pequenos produtores
os dois principais destinos do leite sdo os queijos caseiros e as fabriquetas,
confrrmando assim, o papel chave desses dois destinos no desenvolvimento da
produgao leiteira e a sua estabilizagdo. A maioria das grandes e médias
propriedades fornece o leite para a industria.
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As estratégias de escoamento da produgao estdo influenciadas por fatores
ligados a unidade de produgdo em si, tais como:

e a estrutura da propriedade: o nimero de animais € 0 seu manejo
resultam no volume e na variabilidade da produgdo ao longo do ano, que sao
determinantes para escolher o destino do produto. Se o volume € pequeno e a
variabilidade alta, a tendéncia € para o autoconsumo ou a produgdo de queijo
caseiro de acordo com o saber-fazer dos produtores. A escolha depende também
da existéncia da criagdo de suinos que, geralmente, leva o produtor a optar por
um destino que permite recuperar o soro do leite, seja através da fabrica¢ao do
queijo caseiro, seja através da venda do leite para a fabriqueta que devolve o soro
no dia seguinte. A disponibilidade de mao-de-obra, indispensavel para a
fabricagdo do queijo ou para o transporte do leite, assim como a existéncia de um
meio de transporte sdo outros fatores que influenciam a tomada de decisdo do
produtor.

e a localizacdo da propriedade: a proximidade da unidade de produgao
com relagéio as infraestruturas rodovidrias, aos circuitos de coleta (das industrias
ou das fabrnquetas) e a sede do municipio condicionam o escoamento cotidiano da
produgao. Certas localizag¢des oferecem oportunidades de comercializagdo do
leite “in natura” diretamente na cidade ou nos povoados com um prec¢o de venda
maior (0,:30-0,60 reais/litios contra de 0,15 a 0,25 reais/litros, pago pelas
industrias e fabriquetas).

* a qualificacdo do produtor: o destino do leite no municipio de Nossa
Senhora da Gléria varia também de acordo com a capacidade do produtor
para diversificar ou valorizar a sua prépria producdo. Dois casos sdo
encontrados: 1) o produtor s6 tem competéncia em matéria de produgao,
podendo diversificar a sua produgdo, associando a producdo de leite o cultivo
de produtos agricolas (sorgo para silagem) ou a criagdo de outros tipos de
animais (sainocultura, aves). 2) O produtor tem competéncia em outros tipos
de atividaides: sabe fazer o queijo, tem o hdbito de comercializar a sua
produgdo, tem um conhecimento dos principais circuitos de comercializa¢ao
do quetjo ou do leite.
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As estratégias de escoamento da produgdo estdo influenciadas também por
fatores externos em Si, tals como:.

e O preco do leite
O preco do leite ao nivel do produtor varia muito em fungdo da sua oferta no
municipio. A produgdo vdria bastante entre no periodo chuvoso e da séca, o que
acarreta uma forte concorréncia pelo acesso a essa materia prima (figura 3 e 4)

figura 3 : Evolugao do preco do litro de leite na fazenda a longo do ano 1995.
preco (R$)

0,3 T

0,25 }
0,2 <+
0,15 +
0,1
J F M A M J J A S 0 N D
®"—— FABRIQUETA — & INDUSTRIA —9®— QUEIJO CASEIRO

O precgo do ieite oferecido pelas fabriquetas apresenta grande variagao, de 0,15 a
0,29 reais. O pre¢o da industria aparece muito mais estavel (0,18 a 0,24 reais)
com dois perindos, janeiro-abril e julho-novembro onde o preco se estabiliza em
24 e 18 centavas respectivamente. O preco do litro de leite para o queijo de
caseiro variou de 0,30 reais em dezembro de 1994 a 0,12 reais em abril e junho
de 1995 considerando o preco do queijo de coalho e que o produtor precise de 10
litros de leite para obter 1 kg de querjo.

O cruzamento dessas series de precos permite identificar e entender a dinamica da
concorréncia entre as fabriquetas e a industria.(figura 4)
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Figura 4: Jogo de concorréncia entre os principais destinos func¢@o do prego do leite
ao produtor

N D J FM A M J J A
| Precos em favor das fabriquetas

Ny Precos em favor da industria na fazenda
Pregos em favor do queijo caseiro

Pode-se verificar que as fabriquetas oferecem aos produtores o melhor preg¢o no
municipio durante 6 meses (setembro a mar¢o) e a indistria oferece um pre¢o mais
estavel e um melhor pre¢o durante 5 meses. Em setembro 1995, os precos do leite
na fazenda coletado pelas fabriquetas, pela inddstria e para o queijo caseiro ficaram
0S MesSmos.

Isso pode ajudar a entender a nao fidelidade dos pequenos produtores por um
destino especifico. Considerando o caso de um produtor do tipo II produzindo 17
litros por dia no periodo da séca e 30 litros por dia no periodo chuvoso. A sua
receita anual leireira pode variar de R$ 1436 a R$ 1678 segundo o destino de
escolha (cjuadro 2)

Para esse produtor, a receita anual mais interessante seria vender ao maior preco
oferecido pela industria e pelas fabriquetas. Isso permitiria ao produtor de ter uma
receita leieira anual bruta de 1800 RS.

Esse calculo pode explicar porque varios produtores do municipio tém uma
estratégia de venda com "pluri-destino"da produgdo. E claro que esse tipo de
estratégia é dificil de ser gerenciado ao nivel de uma fabriqueta e, ainda mais ao
nivel da inddstria.

Vale ressaltax que esse calculo € relativamente ficticio. Na realidade, outros fatores
influenciam a estratégia de venda do produtor. Assim, no caso da venda do leite
para uma fabriqueta, o pagamento € feito no final de semana, antes da feira e em
espécie; enquanto que, no caso da venda a uma industria, ndo somente o pagamento
€ realizado por quinzena como € feito em cheque. As primeiras conclusdes da
analise comparativa dos pregos devem ser relativizadas.



Quadro 2 : Variacao da receita leiteira anual de um produtor (Tipo II) em funcéo do destino do leite

mes prod diaria | prod por mes receita receita receita receita mensal
litro /dia litro/mes mensal mensal mensal com o melhor
com venda a | com venda a | com queijo preco
industria fabriqueta | caseiro (R$) | oferecido (R$)
(R9) (R$)
D 17 510 132,6 142,8 153 153
] 17 510 122,4 142.8 127,5 142,8
F 17 510 122.4 137,7 102 137,7
M 17 510 122,4 132,6 112,2 132,6
A 23.5 705 169,2 155,1 84,6 169,2
M 30 900 189 135 135 189
] 30 900 162 135 108 162
] 30 900 189 153 162 189
A 23,5 705 148,05 119,85 119,85 148,05
S 17 510 107,1 107,1 112,2 112,2
0O 17 510 107,1 127,5 107,1 127,5
N 17 510 107,1 137,7 112,2 137,7
total 7680 1678 1626 1436 1800
receita media 140 136 120 150

por mes
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Outros fatores, como os servigos oferecidos pelos compradores, vao influenciar
a estrategia de comercializagdo dos produtores. Pode-se citar o transporte do leite, o
fornecimento do soro ou o acesso ao crédito para ragdo alimentar do rebanho.

Existem também limites na liberdade de escolha do destino do leite. No periodo
chuvoso, uma boa parte dos pequenos produtores ficam em situagao defavoravel por
causa das estradas que ficam impraticaveis para os veiculos motorizados. Os
fretistas nao podem atender-los.

A concorréncia entre os atores da cadeia ao nivel do acesso a materia-prima pode
ser resurnida, para a maioria dos pequenos produtores, a uma concorréncia
"fabriqueta/queijo caseiro". Essa andlise permite entender, do outro lado, a
persistencia das fabriquetas ao lado do desenvolvimento das grandes industrias.
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2 PEQUENAS EMPRESAS DE PRODUCAO DE QUEIJO ARTESANAL

2.1. ATIVIDADES LOCALIZADAS VALORIZANDO RECURSOS TECNICOS
LOCAIS

2.1.1. Censo das unidades
Todas fabriquetas em atividade no periodo da pesquisa foram recenseadas,
localizadas numa mapa do municipio. Os donos das fabriquetas foram visitados
entre fevereiro e abril de 95. Uma segunda visista, em julho, permitiu avaliar a
evolugdo dos volume de leite entre o periodo séco e o chuvoso.

O censo identificou 17 unidades que se distribuem de maneira diferente no
municipio. A figura 5 apresenta o zoneamento que foi realizado através entrevistas
com pessoas chaves no diagndstico rdpido (Caron et al, 1995). As 17 fabriquetas
cobrem a maior parte do municipio onde a zona central e a proxima da estrada sao
mais beneficiadas. As duas zonas de solos mais pobres e a zona mais afastada da sede
da municipio tém uma produgdo leiteira mais baixa e correspondem aquelas a onde
os produtores fazem o queijo caseiro (queijo de coalho).

Essa distribui¢do reflete a produgio leiteira e ndo ha um qualquer relagdo de
complementaridade com as linhas de frete da industria. Entretanto, foram
evidenciado alguns fabricantes que tém o vantagem de coletar o leite a onde os

fretistas ndo podem passar mas, alguns outros encontram uma concorréncia direta
com a industria.
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O zoneamento do municipio de Nossa Senhora da Gléria

O zoneamento do municipio permite evidenciar:

- uma zona central de maior intensidade de produgdo, com destaque para uma aréa
margeando a tnica estrada asfaltada do municipio (Aracaji, Nossa Senhora da Gléria,
Canindé) ;

- uma zona periférica (sul e leste) caracterizada por solos mais pobres e uma produgao
menor ;

- uma zona periférica (oeste) cortada pela estrada asfaltada e caracterizada por uma

produgdo pouco expressiva ;

- um numero importante de fabriquetas espalhadas por todo 0 municipio

Fonte : (Caron et al, 1995)
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1.2. Valorizacao dos recursos locais

A andlise do destino do leite dos pequenos produtores evidenciou a
importiincia e o papel das fabriquetas na garantia de escoamento da produgao.
Essa valorizacdo encontra-se em diferentes niveis : na matéria prima, no
mercado, no saber fazer técnico.

* A valorizacdo de um materia-prima em produtos especificos
Os produtos das fabriquetas sdo de dois tipos : os produtos leiteiros e os produtos
da criagdo de porcos. Os principais produtos leiteiros sao 0s queljos :
"O queijo € o produto obtido do leite integral ou
parcialmente desnatado, coagulado natural ou artificialmente,
adicionado ou ndo de substdncias quimicas permitidas, e
submetido as manipulacées necessdrias para a formacdo das

caracteristicas proprias"..

A finalidade da fabricacdo do queijo é uma conservagdo da materia-prima por mais
temyo, uma consumo indireta e posterior a sua producio do leite com propriedades
novis.

O tipo de queijo ruais comum na regido de Nossa Senhora da Gléria € o queijo
de coalho que € tradicionaleimente o queijo caseiro. O queijo de coalho € um
massa crua obtida por coalho. A apresentacdo mais comum € uma forma
retapgular de 25x 20x 6cm que pesa mais ou menos 3 kg. Existe uma grande
variagdo do peso desse queijo em fun¢do do volume do leite do produtor, podendo
o produto pode ficar abaixo de S00g.

O rewueijao € também um queijo antigo na regido. Ele é um produto obtido a
partir do leite parcialemente destanado por fermenta¢do acida e cozido na
manteiga. Existe uma produgdo caseira "o requeijao fazenda" e uma produgdo que
caracteriza mais os produtos das fabriquetas. A forma de presentagdo daquele €
retangul'ar com um peso que varia entre 4 a 17 kg. As formas mais comuns sao os
latdes de oleo.

A mussarela é um queijo que apareceu na regido da Nossa Senhora da Gloria
durante os anos 90-92 quando ocorreu uma grande seca no sul do pais. Queijo
tipico du sul (sob influéncia italiana), ele € principalemente usado na preparagao
das pizzas. As férmas de presentag@o sao retangular 30x15x15 cm. (4kg)
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A manteiga € elaborada a partir do creme do leite destanado, na preparagao do
requeijdo. Existem dois tipos de manteiga : a manteiga solida € a manteiga liquida
em garrafa.

O leite pode ser um produto da fabriqueta quando o pre¢o do queijo € muito
baixo. Nesse caso, o fabricante continua a coleta do leite mas prefero revende o
leite "in natura" para a industria o na cidade. Entretanto, isso acontece raramente
(3 fabricartes).

O creme do leite, que ndo entre na fabricagdo da manteiga, pode ser também
vendido peelos fabricantes. Quando ha uma demanda especifica.

O soro ¢ um sub produto da fabrica¢do do queijo. Ele tem uma importancia para
os fabricantes como para os produtores na alimentagao para a criagdo dos porcos.

A producio de queijo estid sempre associada a criacdo de porcos a
partir da soro que permite, na realidade, assegurar a viabilidade econdmica dessas

unidades.

Figura 6 : Os produtos das fabriquetas

porcos

mussarela
queijo de coalho

unidade
de producao

leite requeijao

"in natura"

manteiga
creme

A maioria das fabriquetas € especializada em um tipo de queijo. A metade das
fabriquetas nove delas fazem o processamento do requeijdo e da manteiga,
enquanto cinco fabricantes sdo especializados no processamento da mussarela e trés
fazem o queijo de coalho. (figura 7)
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Figura 7: distribuc@o das fabriquetas em funcdo do tipo de queijo

9 Requeijao

» 6 Mussarela

2 Queijo de coalho

fabriquetas

- Cinco fabricantes fazem dois tipos de queijo : um queijo durante o ano
todo e o outro de maneira mais estacional em funcdo da demanda dos
comerciantes.

* A valorizacd@o de um mercado ligada a uma demanda especifica
O mercado consumidor esta cada vez mais segmentado, mais complexo, tanto para
o leite como para os seus derivados. Observam-se trés grandes tendéncias que
podem ser assim descritas:

A primeira situacido caracteriza-se por uma preferéncia dos
consumidores por produtos indidstriais com um padrido dnico, uma forma
de acondicionamento, de uso mais facil (produto pronto para comer), pratico
(queijo quadrado, ja apresentado em fatias, leite numa embalagem compacta,
quadrada, do tamanho do compartimento da porta da geladeira) e de longa
conservagao, o que permite uma melhor gestdo do abastecimento da casa. Essa
tendéncia € uma consequéncia do modo de vida moderno. O desenvolvimento
rapido das grandes industrias, das grandes centrais de distribui¢ao ilustram essa
primeira tendéncia.

O segundo tipo de mercado faz referéncia a uma tradic¢ao
nordestina gue passou do campo para a cidade. Hoje, no seu modo de vida
urbana, o consumidor fica com uma parte da identidade nordestina rural. Essa
continuidade se traduz no mercado através de uma procura especifica por

produtos artesanais do campo (queijo de coalho, requeijdo, manteiga de garrafa,
entre outros).

A terceira tendéncia consiste em formas especificas de
utilizacao dos produtos tradicionais. Pode-se citar, como exemplo, o
mercado de queijo de coalho assado, vendido nas praias e que tem se
desenvolvido com o crescimento do turismo no Nordeste.
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Vale considerar a existéncia complementar desses diferentes tipos de
mercados para entender a dindmica de toda a cadeia leiteira. A co-existéncia de
mercados diferentes que ndo tém a mesma ordem de grandeza, em termos de
volumes e de valores atribuidos, ajuda a entender as rela¢des entre os sistemas de
producio e o mercado. E importante afirmar que hoje, as exigéncias de qualidade
nao sdo as mesmas para cada tipo de mercado e que o desenvolvimento de cada
um, passa por um maior controle de qualidade e que vai exigir,
obrigatoriamente, uma melhoria da qualidade dos queijos e dos outros produtos
artesanais e até do proprio leite que vai para a industria.

Quadro 3 : os principais mercados dos produtos das fabriquetas.

produtos mercados estacionalidade
queijo de coalho local -
regional forte (ligadaa demandano
Verao)
Requeijao local -
regional -
Manteiga, Manteiga ' local =
garrafa regional -
Mussarela regional -
nacional forte(prego ligado a oferta
do sul, vdria¢ao conjuntural)
Leite local -
industria +

* A valorizag¢@o dos saber-fazer local

A crigdo de uma micro ou pequena empresa precisa ter ou adquerir uma
s€rie: de meios : saber-fazer, capital, matéria-prima, conhecimento e acesso as
informagdes sobre os mercados.

Todos os tipos de queijos necessitam um conhecimento e um dominio das
praticas dos processos de transformacio do leite em queijo especifico. Todos
queijos levantos em Nossa Senhora da Gléria tém caracteristicas diferentes ao
nivel do processamento.

A transformagao do leite em queijo de coalho € um processamento simples
(pouco trabalho, pouco investimento). A producio de requeijao é demorada, de
processamento pesado e requer um nivel de capital elevado por causa da
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aquisi¢do da destanadeira. A fabricacdo do queijo mussarella apresenta um
processamento mais dificil de ser dominado.

- O processo do queijo de coalho

Equipamento das fabriquetas:

1. 4gua, pia para lavar vasilhames, formas, ....

2. tanque

3. prensa

4. Férmas de madeira para queijo

5. coalho, sal, sacos de plastico

Rendimento : 10 litros de leite para 1 kg de queijo de coalho

figura 8 : o processo de fabricacdo de queijo de coalho

atéria-prima
Leite

adicac
coalho

+/- 1 h.30 mim

\
coalhado
+ soro

'\> soro
|

COZIMENTO
com agua a 40°C

Sa\\ soro

y
PRENSAGEM
nas formas de madeira

I\b- SOro

@ueijo de coalhD
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- 0 processo de fabricacdo do requeijao e da manteiga

Equipamento das fabriquetas:

1. dgua, pia para lavar vasilhame, férmas, ....
2. tanque

3. desnatadeira

4. Férmas para queijo (latdes ou férmas de plastico de 4 kg)
5. sal

6 tacho

7. geladeria

Rendimento da transformagdo : 12-13 litros de leite paral kg de requeijao

Figura 9: Principais etapas do processo de fabricacdo do requeijao e da manteiga

atéria-prima

Leite

A

| Destamentol
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24h
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coalhada + soro) Batimento

agua a ~ \v- soro
40°C X
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N soro
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-

- SOro
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Massa

sal

Distribuicao (manteiga salgada)
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- o processo de fabricacdo do queijo mussarela

Equipamento das fabriquetas:

1. agua, pia para lavar vasilhames, formas, ....

2. tanque

3. Formas para queijo ( formas de plastico de 4 kg)

4. coalho, sal, sacos de plastico

5 tacho

6. salvadeira

7 Freezer

Rendemento da transformacéo : 8,5 litros de leite para 1 kg de mussarella

Figura 10: Principais etapas do processo de fabricacdo do queijo mussarela

Matéria-prima
Leite
adicao de

coalho e sal ~— ¢ : 1-2 h.

coalhada
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Y
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2. FUNCIONAMENTO E DINAMICA DAS UNIDADES DE PRODUCAO

2.1. As condicoes de emergéncia
Os donos dessas pequenas empresas tem entre 25 e 45 anos. Todos tinham

outra atividade antes, o que permitiu a eles obterem os meios para a cri¢do da
empresa.

Assim, quando eles inciaram a atividade, ja sabiam e dominivam o
processamento de um tipo de queijo e tinham capital suficiente.A aprendizagem
do processamento foi realizada segundo varios caminhos: a maioria aprendeu na
indudstria ou numa outra fabriqueta. Sempre a fabriqueta tem um empregado
assalariado para ajudar e trabalhar na unidade, tomando conta da coleta do leite
do processamento do queijo e da criagdo dos porcos. Varios empregados sairam
das fabriquetas apés um certo tempo de atividade para montar a sua propria
empresa. Cabe colocar que através dessa relacdo empregado-dono existe uma

difusdo do saber-fazer local permitindo de manter uma riquesa dos recursos
técnicos locais.

A cria¢ado dos poroos aparece com um fator de emergéncia das fabriquetas.
A amplia¢do do nimero de suinos conduz ao seu proprietario a investir na
fabricagdo do queijo para ter um duplo aproveitamento da transformacdo leiteira,
vendendto 0 queijo e usando o soro para a alimentagdo dos animais.

A dindmica da feira dos queijos de Nossa Senhora da Gloéria pode ser
considerada como fator incitativo da emergéncia dessas empresas. O crescimento
do merczdo local (Gloria, Aracaji) e a influéncia dos grandes mercados urbanos
consumidares de queijo (Recife, Salvador, Feira de Santana) conferem a feira de
Nossa Sewhora da Gléria, uma importancia regional.

Pode:se citar também como condi¢des de emergéncia das fabriquetas, a
pavimentag¢io da estrada entre e o municipio de Nossa Senhora da Gloéria e
Aracaju para o escoamento da produgdo queijeira. E enfim, a implantagdo da
industria que pode ter um impacto positivo através do estimulo a produgao
leiteira para os médios e grandes produtores.

Observa-se um crescimento paralelo da importancia das indstrias e das
pequenas empresas de fabrica¢do de queijo , especificamente no municipio de
Nossa Senhora da Gléria que pode estar ligada a predominancia dos pequenos
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produtores no municipio que, como foi evidencido antes, ndo correspondem ao
padrdo de produgdo procurado pelas industrias .

Figuraql : Evolugio do numero de fabriquetas em atividade no municipio

em funcio da data de criagdo
numero de fabriqueta

16

12

Pode-se afirmar que o processamento do queijo no campo ao nivel
artesanal (ndo s6 ao nivel familiar) € antigo. Conforme a figura 10, existe um
crescimento importante a partir de 1993. Duas fabriquetas tem oito € onze anos
ern atividade. As outras iniciaram o processamento do leite entre 1 a 3 anos atras.
Cinco delas t&ém entre 3 a 11 meses de atividade.

Os dados da figura 10 nao contemplam todas as inciativas de criagdo de
empresas. Algumas delas existiram durante um tempo determinado e que
desapareceram antes do periodo da realiza¢do da pesquisa. Sem divida, o numero
de fabriquetas criadas entre 1984 e 1995 devem ser maior. Conhecendo-se a
precariedade dessa atividade, supoe-se que um grande numero delas fracassaram.

Existem duas formas de montar-se uma empresa desse tipo : a partir de um
capital determinado, o proprietario constro uma casa € um chiqueiro para os
porcos. A segunda maneira é de comprando uma estrutura ja existente de uma
fabriqueta completa (com o equipamento € o chiqueiro). Hoje, essa segunda via €
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a mais comum. Existe um numero estdvel de fabriquetas com uma rotagao
relativamente rapida dos donos. As vezes a escolha do tipo de queijo processado
da-se mais em fung¢io do equipamento da fabriqueta comprada do proprietamente
no dominio real do processo, pelo proprietario.

Para reunir o capital necessdrio a aquisag¢do das fabriquetas entrevistadas
nove dos 17 proprietarios operam-se ase basearam sobre a venda de terra ou de
vacas e cincos deles aproveitaram-se do comércio dos porcos € um do comércio
do leite (fretista).

2.2 Organizacao do trabalho

As fabriquetas sdo pequenas unidades de transformacio de leite em queijo que
tratam um volume de 12.000 e 20.000 litros por dia, sendo que cada uma das 17
unidades identificadas recebe entre 100 a 2.000 litros diariamente. No periodo
séco (marg¢o de 1995), as fabriquetas coletaram 12.800 litros em 390
propriedades. Estima-se uma media de 23 produtores por fabriquetas mas esse
nimero vdria entre 2 e 62.

Quadro 4: nimero de produtores /fabriquetas e o volume coletado

n° de produtores por n® defabriqueta | volume total coletado quantidade de leite
fabriquetas pelas fabriquetas litros / produtores
(litros)
1-10 2 1060 58
11-25 9 6640 49
26-40 3 3080 231
40-62 2 1800 15

A coleta do leite € feita pela manha. Os proprietarios e os empregados dqgs
fabriquetas recolhem o leite de carroga ou de carro nas portas das fazendas.
Considerando todas as fabriquetas, as linhas de coleta perfazem um percurso didrio
de quase 800 km. A média € de 47 km por dia e por fabriquetas podendo variar de
0 a 120 km. Evidenciou-se dois tipos de estratégias de coleta do leite : o fabricante
tem um linha de colheta e quando ele vai para a fabriqueta, ele recolhe o leite dos
produtores que ficam ao longo da estrada ou da pista. Um dono pode ter um ou dos
linhas de coleta. O fabricante ou o empregado faz a colheta em volta da fabriqueta
numa area de 3 a 5 km. (figura 11)
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figura 11 : representacdo da linha e area de coleita

Linha de coleta : 7 fabricantes

Leite na fazenda

®

fabriqueta

Area de coleta : 10 fabricantes

/D)

fabriqueta

DN

Para realizar o percurso didrio de coleta e a comercializa¢gdo dos produtos,

fazenda

cs fabricantes ©€m uma carroga e a maioria, uma camioneta. As carrogas sao
sempre usadas para a coleta. O carro € mais usado para o transporte do queijo.
Na reparticao das tarefas, os empregados vao buscar o leite num percurso dado
e1a quanto o dona faz um outro.
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A varia¢do dos volumes coletados pelas fabriquetas esta ligada a estacionabilidade
da produgio leiteira no municipio.

No periodo | O volume total das fabriquetas
seco = 12680 l/dia

No inverno | O volume total das fabriquetas
= 20400 I/ dia

A variacdo do volume entre os dois periodos, explica-se pelo aumento dos volumes
de compra por fabriquetas. Para cinco fabriquetas, o volume fica estavel; Para oito
delas, o volume dobra e em 4 ha um aumento do volume da ordem de 300 I/ dia. A
reparti¢do dos volumes em fungio do tipo de queijo € apresentada na figura 12 .

Figura 127 Reparti¢do dos volumes em fungdo do tipo de queijo

14000
12000 1
10000
8000
6000
4000 -
2000

04

queijode requeijao mussarela
coalho

S . : £
volume no periodo chuvoso l::] volume no periodo séco

O leite para as fabriquetas tem como principais produtos o requeijao e a mussarela.
Qs volumes de mussarela aumenta um pouco no inverno, quando a produgdo do
requeijdo dobra no municipio.

A evolu¢ao do volume das fabriquetas entre o inverno e no periodo da
séca explica-se mais pelo aumento dos volumes de cada produtor no inverno que
por aumento do numero de produtores por fabriquetas.
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A quantidade de trabalho para fabrica¢do do queijo precisa da presenga de
mao-de-obra adicional. Todos os fabricantes tém entre 2 ¢ 4 empregados
assalariados ou membros da familia. Os proprietarios administram direitamente a
unidade de iransformag@o mas s6 a metade deles participam do processamento do
quetijo.

O equipamento das fabriquetas é muito simples e ristico. Sempre tem um
tanque de cimento para armazenar o leite, a 4gua ou o soro mas pode ser
substituido por vasos de plastisco. Para a mussarela e o requeijdo existem,
também, um tacho -grande panela para cozinhar o coalho- uma desnatadeira e
uma geladeira para armazenar a manteiga ou a mussarela. Os equipemantos
variam em fun¢do da capicidade de investimento dos proprietarios e dos tipos de
queijo produzido. Existe um esquipamento basico das fabriquetas (Quadro 5)

Quadro 35: Equipamento basico das fabriquetas

queijo de coalho mussarela requeijao
prensa tacho desnatadeira
formas formas tacho
tanque tanque formas
utensilio mesa lareira
vasilhas ustensilio ustensilio
salao lareira geladeira
chiqueiro geladeira vasilha
carroga vasilhas saldao
salao chiqueiro
chiqueiro carroga
carrocga

Para classificar os fabriquetas e realizar uma andlise comparativa entre as
unidades, baseia-se sob uma serie de critérios refletindo as condi¢des de trabalho
e de higiene. Os criterios usados fazem referéncia a presenca de equipamento
especifico ou esfor¢o de melhoramento das condi¢oes de higiene! : Os dados

apresentadas no quadro 5 mostram que 11 fabriquetas apresentam condig¢oes de
trabalho precarios.

I energia, geladeria, desnatadeira electrica, um tacho de aluminium, presenga de moveis de
armazenagem, os esforgos de limpeza do material, o tratamento contra as moscas, aparencia geral do

edificio, presenga da agua encanada, a distancia fabriqueta -chiqueiro, tanque de azulejos.




Quadro 5 : Reparti¢do das fabriquetas em func¢do do nivel de equipemento e do

nivel de higiene.
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Nivel do nivel 1 2 3 -+ 5
equipamento
das labriquetas

nivel de A 4 0 0 0 0

higiene
B 2 3 1 0 0
C 1 0 0 0 0
D 0 1 1 ] 0
E 0 1 0 0 1

D A R
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2.3. Analise economica das unidades

Para realizar a andlise econdmica de uma fabriqueta distingiu-se as
atividades de queijo e porcos, separadamente. Na realidade, nenhum dos
fabricantes estdo elaborandos uma andlise econdmica mas avaliam os custos de
materia-prima, saldrios e gasolina para estabelecer o preco do leite ou o preco de
venda minimo para uma semana. As fabriquetas ndo tém capital de giro e a
totalidade do lucro de uma semana vai diretamente para a alimentagdo dos porcos
ou sdo investidos na compra de leitdes ou de matrizes. Assim, S30 0S porcos quem
representam o capital de giro da atividade leiteira. Trés estudos de caso sao
apresentadas nessa andlise. Os calculos econdmicos sdo apresentados a seguir. Os
caculos sdo apresentados de maneira detalhada em anexo.

Quadro 6 : Resumo dos célculo econdmico de trés empresas

Empresa A: Mussarella | Empresa B Requeijao | Empresa C queijo de
(08/09/95) (08/09/95) coalho (26/01/96)
preccrdo produto | 2,70 2,40 2,75
(R$/kg)
pre¢odo leite (R$/1) ] 0,20 0,20 0,22
volure de leite (litro) 6850 9800 3150
rendimento (litro/kg) 8,93 10 9
receitade queijo (R$) ¢ 2073.60 2352 962,50
custos de producao 1610 2240 790
(R$)
Depreziagao (R$) 27,07 20,69 1,36
beneficio (R$) 436,50 91,53 171,10
custo puod/KG queijo 2,132 2,307 2,26
(R$/kgy
custo de yrod /1 leite 0,239 0,231 0,25
(R$/1)

O resultado da atividade de uma empresa vqria em fung¢ao do tipo de queijo
(quadro 6), da época de producao, do preg¢o de venda do queijo e do preco de
compra do leite ao produtor. O exemplo da empresa A (quadro 7), mostra que o
beneficio da atividade pode variar de R$ 730 por semana num periodo curto e
determinado a R$ 150 e ainda menosm de dezembro, janeiro, fevereiro. As
fabriquetas de mussarela chegam a ter prejuijos nessa época mas preferem nao
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parar sua atividade completamente para assegurar a freguesia. Quando o lucro do
queijo chega a R$ 730,00 por semana, corresponde a uma situagio excepcional
que ocorre com o aumento do prego da mussarela enquanto o preco do leite fica
baixo no municipio.

quadro ¥: Evolugdo do resultados em fungio do periodo de produgio
(Empresa A)

janeiro 95 setgmbri) 95 | outubro 95
situagdo
exceptional

precgo do produto (R$) 3,50 2,85 2,70
preco do leite (R$) 0,28 0,18 0,20
volume (1.) 4900,00 7324,98 6850
rendimento do processo de 10,00 9,33 8,93
queijo (L/kg)
receita de queijo (R$) 1855,00 2377,54 2073,60
custosde produgao (R$) 1680 1626 1610
Depreciagao dos 20,38 20,38 27,07
investimentos (R$)
beneficio R$ 154,44 730,47 436,50
custa prod/KG queijo 3,47 2,10 2,13
(R%)
custo de prod /I leite 0,35 0,22 0,24
(R%)

As entrevistas com os fabricantes de queijo evidenciaram a importancia da
suinocultura que permite a viabilidade econdmica das unidades de transformacao.
Isto pode explicar o reinvestimento maior na criagdo dos porcos em detrimento
de algumas tentativas de melhoramento da qualidade da produgédo queijeira.
Duas estratégias principais foram evidenciadas: na primeira privilegia-
se o reinvestimento da renda na criacdo dos porcos e na compra de
terras. Na segunda, investe-se na valorizacdo do queijo através de
esfor¢os para melhorar o escoamento e/ou a qualidade do produto, o que passa
pela estabilizag¢ao das relagdes com os fornecedores e com os clientes.

- Custos tributarios.Uma micro empresa registrada tem como
principais custos tributdrios os impostos e os encargos sociais. De acordo com a
atual legislac@o, o sistema de célculo deses custos se basea sobre um percentual
fixo. Os encargos sociais sobre os empregados se aplicam-se em cima dos salarios
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pagos e dependem do nimero de empregados na empresa. Os custos tributarios se

apresentam-se em varios percentuais sobre a receita bruta
(faturarnento).(quadro 9)

Quadro 8: Principais custos tributdrios para uma micro empresa

ICMS 17%
CONFIM 2%
Funrural 4%
IRPJ 3,5%
PIS 0,65%
total 27 %

A carga elevada dos custos tributdrios impedem a maioria dessas pequenas
empresas de fabricacdo de queijo de ser registradas oficialmente. Frente a essa
situagdo, o fabricante tem poucas alternativas: declarar s6 uma parte da
producao, conquistar mercados que podem oferecer a seguranga de um prego
rnais elevado o ano todo, ou organizar-se para obter uma revisdao dos custos
tributdrios.




Figura 14: Reparti¢do da receita bruta semanal por custos no caso da empresa A
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3. CONTEXTO ECONOMICO DA COMERCIALIZACAO DO LEITE E
DOS DERIVADOS

A andlise dos principais segmentos da cadeia produtiva do leite evidencia
uma grande diversidade caracterizada pela multiplicidade dos circuitos de
comercializacio e pelas estratégias dos atores. A comercializac¢ao do leite e dos
derivados se basea sobre trés tipos de organizag¢tes diferentes para os mercados
local e regional. Existe uma coordenagio entre essas organizagdes que permite o
escoamento da produgédo leiteira do municipio. Distingiu-se nesse estudo a
comercializagdo formal através da industria, e o comercio local e regional.

As informag¢Oes apresentadas a seguir foram coletadas a partir das
entrevistas realizadas com 15 comerciantes locais, regionais e varejistas do Ceasa
de Aracajii no mes de janeiro 96 e a partir de varias visitas no dia da feira em
Nossa Senlora da Gloria.

Os objetivos dessas entrevistas foram estudar de maneira mais detalhada a
comercializagdo dos queijos das fabriquetas e dos queijos caseiros feitos pelos
produtore:s, para elaborar propostas de valorizagido do leite ao nivel dos
produtores. A produgdo e a comercializagdo do queijo caseiro concerne,
essencialimente o queijo de coalho e um pouco de requeijao denominado “de
fazenda”, «tualmente, comercializados em Aracaji. Os principais produtores de
queijo caseiro sao do tipo II. Essa transformac¢ido depende do volume de leite
produzido (15 até mais de 30 litros didrios) e, também, da disponibilidade de
mao-de-ohia e da importancia do leite na composi¢io da renda da unidade de
producdo.

Esses informagdes foram completada por uma andlise dos pregos de queijo
que se baseia sobre um levantamento dos pregos semanal realizada de dezembro
94 a janeiro <% e sobre o levantamento dos pregos do Ceasa de Aracaju.

m.3.1 DIVERSIDADE DOS CIRCUITOS DE COMERCIALIZACAO DO LEITE;

Partindo das unidades de producdo, foram identificados cincos destinos
possiveis e doze circuitos de escoamento que se diferenciam pelo tipo
de produto (leite 'in natura', queijo caseiro), pelos atores envolvidos
(artesdos, comerciantes, cooperativas, indistrias) e pelo mercado (local e
regional) (figura 14).
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Figuraf : OS CIRCUITOS DE COMERCIALIZACAO DO LEITE E DERIVADOS
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O estudo evidenciou que a feira de Nossa Senhora da Gléria tem um papel central
na dindmica da comercializagio dos queijos para os comerciantes locais. Mas nao
€ a unica fonte de abastecimento, pois existem varios comerciantes que tem
contatos privilegiados diretamente com os produtores. A figura 1§ localiza os
principais postos de venda do queijo nessa feira. Pode-se observar concentragao
de comerciantes proximo da balanga em na da concentra¢ido dos produtores que
sempre ficam "com os queijos nas pernas", aguardando um melhor preco como
consequéncia da concorréncia entre os comerciantes para comprar a mercadoria.

Figura 16 : localizagao dos postos de compra e de venda dos queijos.
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3.2. OS PRINCIPAIS ATORES DA CADEIA

Os comerciantes sdo numerosos e tém papeis diferentes. Cada um interagiu
no sistema de comercializacio e realiza tarefas especificas (quadro 9). Esse
conjunto de tarefas executadas permite uma adequagio da oferta com a demanda
no espago, no tempo e na forma do produto.

Quadro 9:0s atores do sistema de comercializagdo e principais func¢oes

atores

funcao

escala da
atividade

produtor e esposa do produtor

producao-transformacgao, transporte da
propriedade ao mercado, estocagem, venda

micro local (Gloria)

fabricante de queijo

primeira transformacao, estocagem

micro local (Gloria)

e local (Aracaju)

varejista local, varejista no
mercadade Gloria

comercializagio

micro local (Gloria)

comerciante local

comercializagdo, estocagem, transporte

micro local (Gloria)

e local (Aracaju)

comerc ante regional

comercializagio, estocagem, transporte

regional (grandes
feiras de Recife,
Salvador, Feira de
Santana)

atacadrsta do Ceasa

estocagem, comercializagdo

local urbana

varejis a do Ceasa ou da e ma da
cidade

comeraalizagio

local urbana

restaurante, lanchonete,
vendedor na praia

scgunda transformagao , comercializagio

local, urbana ¢
regional

consumidor

segunda transformagao, consumo

l ocal, urbana,
regional

As induastrias de laticinios: Quatro industrias estdo instaladas na regido,
tendo estala e forma juridica diferentes: a Cooperativa Sergipana de Laticinios
(CSL), duas sociedades privadas (Leite Vida e Laticinios Caroline) e uma
empresa .mulinacional (Parmalat) que comprou recentemente o grupo regional
"Betdnia", presente no municipio desde 1985. Para essas industrias, Nossa
Senhora da Gbdria faz parte de uma bacia de coleta maior que ultrapassa o
tamanho do municipio. No caso da Parmalat, por exemplo, a unidade de
transformacao fica em Salvador, sendo o leite coletado, além de Sergipe, na
Bahia e no norte de Minas Gerais. Esses tipos de industria adotam a uma légica

econdmica em rela¢do a coleta que privilegia os maiores produtores para reduzir

os custos de transporte da matéria prima, assim como, para facilitar o controle de
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qualidade do leite. E favorecido o produtor que fornece mais de 50 litros por dia
(capacidade do vaso) pois evita, assim, misturar o leite antes da chegada ao posto
de resfriamento. Esse tipo de produtor tende a assegurar uma menor
variabilidade da produgdo. Nesse caso, s6 é levado em conta a légica do mundo
industrial. As indistrias incentivam a intensificacdo e a especializacio leiteira
através da utiliza¢ao de instrumentos como assisténcia técnica, cauc¢io bancéria
para crédito, comercializa¢ao de racio e de sementes forrageiras.

Os fretistas das industrias de laticinios sdo os intermedidrios que transportam
o leite dos produtores cotidianamente. Independentes, eles terceirizam esses servicos
as industrias, que por preocupag¢do economica, preferem contrata-los a ter os seus
préprios meios de transporte. O nimero de fretistas contratados pelas industrias
varia em fun¢do da estacionabilidade da produgdo leiteira. A multinacional
"Parmalat", por exemplo, trabalha com trés fretistas durante o verao, que
percorrem, cada um, a faixa de 40 km por dia para transportar 1000 a 1500 litros
de leite. No inverno o nimero de fretistas sobe para oito a dez. Geralmente, esses
fretistas exercem outras atividades, seja, como produtores, seja como comerciantes.

Os comerciantes locais exercem o negécio na regidao de Nossa Senhora
da Gloria, Aracaju e Paulo Afonso. Eles compram os queijos de coalho na feira
de Nossa Senhora da Gléria e sdo importantes em termos de movimento de
mercadoria porque reune todos os pequenos e médios comerciantes da regliao.
Um comerciante local tenta na medida do possivel, maximizar a diversidade dos
produtos e tem como alvo, as cidades que ficam perto da regido como Paulo
Alfonso, Aracaji. Esses produtos permitem ao comerciante atender varios locais
e pantos de venda como as padarias, mercearias e feiras de bairros. Pode se citar
por exemplo o caso de um dos comerciantes que leva cada semana, 100kg de
quetp de coalho, 60 kg de requeijao e 20 kg de manteiga. Ele vende um terco da
merc.adoria adquiradas nas padarias de Aracaji e tem um ponto de venda num
mercado publico de Aracaji para vender o restante. O negocio desse tipo de
comerciante movimenta cerca de 180 a 400 kg de produtos por semana, e
imobiliza um capital de R$ 400 a R$ 1000 em fung¢do do tipo de queijo
considerado ¢ da epoca da transacdo. O ritmo da atividade se carateriza por um

compra semanal agrupada no dia da feira (de Gléria e de Monte Alegre) com um
escoamento rapido nos dois trés dias seguintes.
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Os grandes negociantes vendem o queijo fora do Estado, nas grandes
cidades (Salvador, Feira de Santana e Recife). Os negécios movimentam cerca de
800 a 3.000 kg de queijo por semana (o que representa a cerca de 3.500 -7.500
Reais) chegando, em alguns casos, até 8.000 kg no inverno. Esses comerciantes
sdo mais especializados num determinado tipo de queijo que correspondem,
também a demanda do mercado de destino, a regido e a epoca. O caso de um
comerciante, por exemplo, que manda a sua mercadoria para Recife, procura o
queijo de coalho porque existe naquela regido um boa producdo de requeijao e de
manteiga. Em Feira de Santana, a procura de requeijdo é sempre mais elevada
quando a do queijo de coalho é mais estacional. Esses comerciantes fazem
contratos diretamente com os produtores, sobretudo com os grandes. O
estabelecimento dos contratos com os produtores estd ligado ao volume de queijo
e a procura de uma qualidade especifica, como os queijos do tipo requeijao com
17 a 20 kg, por exemplo. Esses negociantes revendem a mercadoria no varejo ou
para cutros atacadistas; ndo se interessam em coletar os queijo de coalho de 500 g
dos pequenos produtores.

Os comerciantes locais ou regionais tinham outras atividades, anteriormente

e iniciaram o negocio do queijo para diversificar o fonte de renda ou apés um
fracasso na outra atividade. A maioria deles sdo da regiao, préxima de Nossa
Senhora da Gloria que, através do relacionamento e do conhecimento com os
comerciantes, viram nessa atividade uma oportunidade econémica. Todos
comerciantes regionais inciaram as suas atividades na escala local (comércio de
queijo na regido de Gléria). Passo a passo, conseguiram acumular capital e
recur:;os financieros, meios de transporte, e contituir um rede de fornecedores
necessaria para uma escala maior.

A grande diversidade dos atores que compdem a cadeia produtiva do leite
tem como consequéncia uma série de jogos de concorréncia entre estes que vao
influenciar o preg¢o do leite e dos produtos derivados. Esses efeitos de
concorrénciw acontecem entre os atores locais ao nivel do acesso a matéria prima
(o leite):

- concorréncia entre a transformacgéo caseira e a venda do leite ;
- concorréncia entre as industrias/ as fabriquetas

- concorréncia entre as fabriquetas
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Do ponto de vista econdmico, esses fendmenos de concorréncia permitem
uma regulacio do pre¢o para o produtor num nivel mais elevado, comparado as
outras regides leiteiras do Nordeste. Os precos dos produtos industriais sdo
fixados pela concorréncia internacional e regional entre as inddstrias. A
comercializagdo do leite e dos produtos derivados, como o queijo, abrange toda
regido Nordeste. A competitividade entre as diferentes regides produtivas explica
a variabilidade dos pregos dos produtos artesanais nos mercados.

3.3. ANALISE DOS PRECOS

Existem varios levantamentos de pregos dos produtos ao nivel de Aracaja.
Na Ceasa, os precos sio levantados todos dias ao nivel dos varejistas e atacadistas.
No caso dos queijos e dos produtos laticinios nio existem os atacadistas como no
casa dos grdaos e das verduras. Esse levantamento envolve assim s6 os
distribuidores do mercado. A EMSURB, a Empresa Municipal de Servigos
Urbanos e a Direitoria de Abastecimento da cidade de Aracaju realiza um
acompanhamento dos precos ao nivel de varias feiras da capital Sergipana.

Para entender a dindmica dos pre¢os em Nossa Senhora da Gloria, foi
elaborado um levantamento mensal dos pre¢os com varios atores: comerciantes
locais, comerciantes segionais, fabricantes de queijo. O accompanhamento dos
pregos foi realizado de novembro de 1995 a janeiro de 1996. Cada final de més
fol levantado o pre¢o com dois ou trés representantes de cada tipo de atores. O
leventamento permite elaborar um grafico da evolug@o dos pregos por produto e
estimar as margens clos atores regionais e locais. Essas margens correspondem ao
pre¢o médio de venda e de compra para uma determinada categoria de ator. Sao,
portanto, aproximativas. Elas apresentam as margens brutas e nenhum dos custos
de comercializagdo sao considarados nesses graficos.

s movimentos dos prec¢os do queijo

Cs precos dos queijos no municipio de Nossa Senhora da Gloria estdo muito
ligados a situag@o da oferta de leite no municipio.

O prego do requeijao reflete a produgio leiteira. Nos meses de novembro e
dezembro, o preco subiu até 3,80 reais e caiu, rapidamente, para ser vendido nos
meses de maio e junho a 2,00 Reais o kilo. Nesses altimos meses, a queda dos
precos estd influenciada pela concorréncia da regido produtora da Bahia que esta
conhecer uma esta¢ao chuvosa. Analisando as margens dos atores comerciantes de
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requeijao, pode-se concluir que o produto requeijao conhece um mercado
relativamente estavel. Os comerciantes e os fabricantes nunca obtem grande lucro
em cima da atividade, mais esta é relativamente estavel.

O preco do queijo de coalho varia de 3,5 Reais a 1,0 Reais no inverno. Os
pequenos produtores fazem queijo de coalho quando eles tem uma produgao
leiteira um pouco mais alta, ligada as boas condicdes de chuva. Esse aumento de
oferta tem como consequéncia uma queda rdpida dos pregos apds as primelras
chuvas do inverno. O queijo de coalho tem um bom prec¢o na época do verao,
quando € vendido nas praias. As margens dos comerciantes regionais aparecem
rmais estacionais. Evidenciou-se que existe uma desfasagem entre a evolugao do
preco no minicipio € em Aracaji. Isso permite aos comerciantes beneficiarem-se
de um aumento das margens brutas. No més de abril de 1995, as trovoadas
chegam acompanhadas de uma queda dos pregos do queijo em Nossa Senhora da
Gléria quando os pregcos em Aracajui estdo elevados em mais de 1 Reais. Ao
contrario, as margens brutas ficaram reduzidas no més de outubro quando o
pre¢o em Nossa Senhora da Gléria ja comega aumentar e em Aracaji ainda tem
muitos queijos da regido do agreste de Sergipe, da Bahia e do Pernambuco.

Existem, assim, duas dindmicas: uma ligada as condi¢des de oferta leiteira
no municipio ea outra mais sob a influencia da concorréncia regional. Uma parte
desses atores (produtores, revendedores, artesdaos, comerciantes) trabalham na
interface entre essas duas dindmicas, beneficiando-se de uma certa margem de
liberdade limirada, especialmente, no verao.
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CONCLUSAO

A andlise dos principais segmentos da cadeia produtiva do leite da regidao de
Nossa Senhora da Glodria evidencia uma grande diversidade caracterizada pela
multiplicidade dos circuitos de comercializa¢do. Partindo das unidades de
produgio, foram identificados cinco destinos possiveis e doze circuitos de
escoamento que se diferenciam pelo tipo de produto (leite “in natura”, queijo
caseiro), pelos atores envolvidos (artesdos, comerciantes, cooperativa, indistrias)
e pelo mercado de destino (local ou regional).

Como fol mencionado acima, a adogdo pelo produtor, de uma ou mais
formas de comercializagdo depende das caracteristicas dos sistemas de produgao
de leite, identificadas com a tipologia (tamanho da propriedade, disponibilidade
de médo-de-obra e da participagdo do leite na constitui¢do da renda agricola).
Eixistem outros fatores ligados a localizagdo da propriedade (com relagdo aos
povoados e as estradas), ou as oportunidades especificas como relacionamentos
privilegiados com fretistas, comerciantes ou fabricantes de queijo. Na realidade,
as transagOes entre esses atores correspondem a varias formas de organizagédo e a
am conjunto de praticas repetidas, chegando a constituirem-se em regras ou
1normas trans missiveis que permitem aos atores se situarem e orientarem 0s seus
processos de temada de decisao.

O estudo permitiu caracterizar os principais segmentos e a dindmica da cadeia
produtiva do leite e derivados no semi-drido sergipano. Os resultados foram
uestituidos e socializados entre produtores e artesdaos de queijo, pesquisadores e
€cnicos estadvais o que permitiu verificar e discutir as principais conclusdes.

1. Uma dinamica econdmica local forte ligada a producio leiteira

(O estudo evidenrciou que mais da metade dos pequenos produtores do Municipio
d¢ Nossa Senhora da Gléria retiram um renda do leite. Apesar de representar um
vetor de integragdo da agricultura familiar ao mercado no semi-drido, a
produgdo leiteira esta na base de uma forte dinAmica econdmica local que permite
o estabilimento dos familias rurais no semi-arido, a implanta¢do de comércios e
atividades diretamente ligadas a producao leiteira: comércios de ragdo, de
produtos veterinarios para os animais, casas de construgdo, servi¢os de apoio
técnico, financeiro, etc. Permite, também, o desenvolvimento e a estabilizacdo de
numerosas atividades econdmicas e servicos como as escolas, os postos de satde,
os bancos, os comércios da feira semanal de importancia regional. Essas
diferentes atividades que se superpdem, permitem a constitu¢do de um
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“verdadeiro fecido econdmico local” essencial para o desenvolvimento municipal
e regional do Nordeste.

2. Valorizacao econdmica do leite e dos derivados
Os principais fatores limitantes interrelacionados foram identificados:

2.1. - a falta de organiza¢io dos pequenos produtores e dos
artesios
Hoje. cada produtor comercializa o leite de maneira individual. Nao existem
representacdes, representantes ou pessoas capazes de estabelecer um dialogo entre
os produtores e as industrias ou entre os produtores e os comerciantes.
Atualmente nio tem organizac¢do que permite melhorar a coleta do leite ou o
esccamento dos produtos. Isso tem como consequéncia um fraco poder de
negaciagdo para a oferta de produtos brutos ou ndo beneficiados.

2.2. Produtos de qualidade aleatdria
A oferta de produtos derivados da agricultura familiar se caracteriza muitas
vezes pela grande variabilidade do volume disponivel e pela grande variagao da
qualidade higiénica e das caracteristicas organolépticas dos produtos. Isto tem

coino consequéncia uma imagem ruim desses produtos ao nivel dos
consumidores.

3 Recomendacgoes

As reunides de restitui¢do e dos resultados de trabalho organizados pela
EMDAGRO e pela EMBRAPA-CPATSA permitiram iniciar novas reflexdes em
ternio de apoio para a produgio e a comercializa¢do-transformacgao do leite.

Trabalhar o prohlema da organizacao dos pequenos produtores e

dos outros atores.

Esse aspecto constitui de maneira geral um dos maiores fatores limitantes
da pequena produgdo nordestina. Trabalhar esse tema supde procurar, em
primeiro lugan, quais sdo as formas mais adaptadas para cada grupo a partir das
experiéncias ja existentes. As organiza¢des podem ter varios objetivos como
valorizar, transformar o produto bruto, melhorar as capacidades de negociacao
entre os atores da cadeia (entre os produtores e as industrias, por exemplo).
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Proposta de um programa de apoio para melhorar a
administracdo da qualidade ao longo da cadeia leiteira .
O termo de qualidade recobre varios aspectos: a higiene, os elementos
organolépticos (sabor, forma, etc.) e as caracteristicas de adequagdo a demanda.
Um programa de apoio a qualidade deveria recorrer ao conjunto desses aspectos.
Por outra parte, um programa de qualidade ndo pode ser conduzido de maneira
segmentada, trabalhando etapa por etapa, setor por setor. De fato, cada elemento
¢ muito interdependente dos outros. Um esfor¢o pontual por parte de uma
categoria de ator, pode ser ocultado pelos outros segmentos. Sera portanto
necessario elaborar um programa incluindo todos os atores através de um projeto
global de sensibilizagédo e de capacitagio.

Melhorar ou implementar sistemas locais de informac¢ao dos
atores

Dada a complexidade da cadeia e o custo dos projetos especificos de
informagdo técnica e econdmica, aparece mais realista identificar as necessidades
prioritarias de cada categoria de atores em matéria de informagao e sobretudo, as
praticas atuais, empiricas ou sistematizadas. A partir desse levantamento, deve ser
possivel encontrar formas e mecanismos relativamente simples e sem custos altos,
para melhorar os sistemas existentes.

Uma segunda etapa consistiria em identificar as informag¢des gerais que
interessam a todos e as informagdes especificas a cada categoria de atores. A
circulagio destas informagdes, somente pode ser garantida se for realizada de

maneira diferenciada e com a participagido, ou melhor, a responsibiliza¢ao dos
proprios atores.
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ANEXO
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caso 1: Fabriqueta de mussarela

RECEITAS Queijos /sem 2377,54

PRODUTO 1( KG) 785,10

PRECO 1 (R$) 2,85 2237,54

RENDIMENTO PRODUTO 1 9,33

PRODUTO 2( KG)

PRECO 2 (R$)

outra atividade fret 140,00

ICustos total por semana 1626,68

custos varaveis 1380,25
materia-prima 1346,50

leite quantidade 7324,98 1318,50

preco do leite 0,18

sal 7,00

coalho 17,00
|bolsas 4,00

outra 0,00

rmaterial de consumo ' 33,75
llenhas 20,00

f:nergia 6,25

agua 0,00

prod limpeza 7,50

outro 0,00

tustos fixos 246,43

salarios 75,00
,gperdas 30,00

mpostos 54,00

gazolina 64,00

manutencao (1% dosinvestimentos) | 23,43

telephone 0,00

putro 0,00

Resultado R-C 750,86

Fdeprecia(;ao edificio

superficia em m2 32,00

wusto R$/M2 15,00

“no amort 25,00 480,00 19,20
ceprecicao material

\(8S0S 15,00 1200,00 80,00
Tambores 5,00 0,00
Frizer 15,00 1928,00 128.53
Fonmas. 5,00 200,00 40,00
Prensa 10,00 0,00
Desmatexleira 3,00 0,00
Tacho 3,00 200,00 66,67
Salvadeira 5,00 50,00 10,00
Pequeno mat 5,00 15,00 3,00
|Camionetta 5,00 5300,00 1060,00
Segunda trasnport 9373,00

depreciagao por semana 20,38
o beneficio do queijo R-C-d 730,47
custos de producao del kg de Mussarela ( CT+D)/P 2,10
custos de produgao por litro de leite (CT+D)/LEITE 0,22
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receita Porcos 171,15

venda porcolhoes/ano 4,37 109,13

peso de venda 1,00

preco aroba R$ 25,00

Matrizes 0,21 47 .60

peso 9,00

venda reprodutores 14,42

custos de produgao 67,50

materia prima 0,00

procolhoes de engordo 0,00

material de consumo

ragao 65,00

vacinas 1,50

remedios 1,00

outro

resultado 103,65

depireciagao dos investimentos

superficia 91,00 1365,00 54,60
custo 15,00

n «no 25,00

depreciacao total /sem 1,05
beneficio dos porcos R-S 102,60
ilur.To das duas atividales/sem 833,08
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Caso 2: Fabriqueta de requeijao

RECEITAS queijo/sem 2352,00
PRODUTO 1( KG) 980,00

PRECO 1 (R9%) 2,40 2352,00

RENDIMENTO PRODUTO 1 0,10

PRODUTO 2( KG)
PRECO 2 (R$)
outra atividade fret

Custos total por semana 2239,79
custos varaveis 2051,01
materia-prima 1971,26
leite quantidade 9800,00 1960,00

eco do leite 0.20
Resultado R-C 172,50
depseciagao edificio
superficia em m2 12,00
custo R$/M2 15,00
ano amort - 25,00 180,00 7,20
deprecigao material
Vassos 15,00 250,00 16,67
Tambores 5,00 50,00 10,00
Frizer 15,00 0,00
Foirmas 5,00 50,00 10,00
Prensa 15,00 400,00 26,67
Desnatadeira 3,00 0,00
Tacho 5,00 0,00
Salvadeira 5,00 0,00
Pecqueno mat 5,00 0,00
Carnionetta 5,00 0,00
Segunda trasnport 10,00 0,00
|depreciagao por semana 1,36
o keneficio do queijo R-C-d 171,14
|custos de producao de 1 kg de queijo de coalho ( CT+D)/P 2,26
custos de producao por litro de leite (CT+D)/LEITE 0,25
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receita Porcos 203,08

venda porcolhoes/ano 2,31 203,08

peso de venda 4,00

preco aroba R$ 22,00

Matrizes 0,00 0,00

peso 0,00

venda reprodutores 0,00

custos de producao 72,50

materia prima 0,00

procolhoes de engordo 0,00

material de consumo

racao 70,00

vacinas 1,50

remedios 1,00

outro

resultado 130,58

depreciacao dos investimentos

superficia 207,00 3105,00 124,20
custa 15,00

In ana 25,00

depreciagao total /sem 2,39
beneficio dos porcos R-S 128,19

lucro das duas atividades/sem

220,19




JRECEITAS queijo/sem 962,50

PRODUTO 1( KG) 350,00

PRECO 1 (R$) 2,05 962,50

RENDIMENTO PRODUTO 1 0,11

PRODUTG 2( KG)

PRECO 2 (R$)

outra atividade fret

Custos total por semana 790,00

custos varaveis 755,50
materia-prima 753,00

leite quantidade 3150,00 693,00

preco do leite 0,22

soma outra 60,00

material de consumo : 2,50

|lenhas.

Energia

agua

prod limpeza 2,50

outro

custas fixos 34,50

salarios 30,00

|Iperdas 4.50

impostos 0,00

gazolina 0,00

|manutencao (1% dos investimentos)

telephone 0,00

outro

Resultado R-C 172,50

deprzciagao edificio

superficia em m2 12,00

custo R$/M2 15,00

ano arort 25,00 180,00 7,20
deprecigao material

vassos 15,00 250,00 16,67
[Tambaores 5,00 50,00 10,00
Frizer 15,00 0,00
Formas: 5,00 50,00 10,00
Prensa 15,00 400,00 26,67
Desnatadeira 3,00 0,00
Tacho 5,00 0,00
Salvadeira 5,00 0,00
Pequeno mat: 5,00 0,00
JCamionetta 5,00 0,00
Segunda trasnport 10,00 0,00
depreciagao por semana 1,36
o beneficio do queijo R-C-d 171,14
custos de producao de1 kg de queijo de coalho ( CT+D)/P 2,26
custos de producao por litro de leite (CT+D)/LEITE 0,25




eceita Porcos 113,08
venda porcolhoes/ano 1,15 101,54
peso de venda 4,00
preco aroba R$ 22,00
Matrizes 0,00 0,00
peso 0,00
venda laitoes novos 11,54
custos de produgao 31,00
materia prima 0,00
procolhoes de engordo 0,00
material de consumo
racao 24,00
vacinas
remedios
Ioutro 7,00
resultado 82,08
depreciagao dos investimentos
superficia 0,00 0,00 0,00
custo 15,00
n ano 25,00
depreciacao total /sem 0,00
beneficio dos porcos R-S 82,08

llucro das duas atividades/sem

253,22




