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Introducao

O Brasil tem sido considerado um pais com baixa propensao associativa,
fendmeno esse ligado as formas verticais de organizagao da sociabilida-
de politica, decorrentes de um processo de colonizacao que constituiu
uma esfera publica fraca e uma ampla esfera privada fundadas na desi-
gualdade social (Avritzer, 1997). Em fungao deste histérico, os esforgos
para estabelecer relacoes sociais de cooperagao, principalmente no meio
rural, transformam-se em desafios.

Embora o associativismo seja um meio para reducao das desigualdades po-
liticas e sociais, neste capitulo serao analisados aspectos do associativismo
em tanques de refrigeragao comunitarios como meio para a inser¢ao econo-
mica de produtores de leite de base familiar no mercado, interagido com os
regulamentos técnicos do setor. Evidentemente que o processo associativo,
mesmo tendo o enfoque econdmico, promove a redugao da desigualdade
politica e social a partir do momento em que as pessoas envolvidas tornam-
se protagonistas de seu préprio desenvolvimento. Para que isso ocorra, é
necessario o estabelecimento de objetivos comuns e concretos e que sejam
percebidos como tais pelas pessoas envolvidas no processo.

Enquanto organizagdes mediadoras entre a produgcado e o mercado, tanto a
jusante como a montante da cadeia, as associagées de produtores de leite
de base familiar que comercializam o produto em tanques de refrigeracao
comunitarios proporcionam um maior poder de barganha nas relacoes com
o mercado, podendo agregar valor ao produto pelo volume e qualidade.
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De modo geral, os produtores de leite de base familiares tém uma per-
cepcao de sucesso de organizacoes sociais da producao quando estas
promovem o0 aumento da renda por meio de uma melhor inser¢cao no
mercado, em funcao do volume e qualidade do produto comercializado.
Ou seja, € mais facil o produtor perceber a importadncia do processo as-
sociativo quando ha uma melhor remuneracao do produto comercializa-
do do que, por exemplo, quando hd uma redugao de custos de produgao
com a compra em conjunto de insumos. Este exemplo, embora impor-
tante para o fortalecimento do processo associativo, sera decorrente de
uma melhor remuneracao do produto vendido. Este pressuposto permite
inferir que a implementacao de tanques de refrigeragcao comunitarios de
leite € uma oportunidade para organizagao social da producao para pro-
dutores de base familiar.

Entretanto, o que pode limitar a expansao deste tipo de organizacao
social da producao € a inadequa¢ao da qualidade do produto em relagao
aos regulamentos técnicos do setor, especialmente a Instrucao Normati-
van® 51 (IN 51) de 18 de setembro de 2002, instituida pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa).

As percepcoes e interagdes entre as organizagoes de produtores de leite
de base familiar e o regulamento técnico (IN 51) descritas neste traba-
lho, s@ao baseados nos estudos de Diniz & Muniz (2008) e nas observa-
coes feitas pelos autores em seus respectivos contatos e relagoes com
este tipo de organizacao.

Condicionantes presentes nos regulamentos técnicos
que afetam a producédo de leite com qualidade em pro-
priedades familiares

O estabelecimento de normas que uniformizam os regulamentos téc-
nicos para produgdo de alimentos tem como principio a seguranga ali-
mentar (safety food), em termos da protegado da saide do consumidor e
manutenc¢ao das qualidades nutritivas dos alimentos. Associado a este
principio, esta o mercado representado pela comercializagdo nacional e
internacional dos alimentos. Portanto, a harmonizagdo e padronizagdo
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de normas e regulamentos para a produgao de alimentos, tornam-se,
também, fundamentais para a eficiéncia e efetividade das transacoes
comerciais locais, regionais e mundiais.

Seguindo esta légica, a normatizagcao dos regulamentos técnicos de pro-
ducao, identidade e qualidade do leite foi oficializada no pais pelo Mi-
nistério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (Mapa) por meio da
Instrucao Normativa n® 51 (IN 51) de 18 de setembro de 2002. Esta
norma, dividida em seis anexos, regulamenta, respectivamente, a produ-
cao, identidade e qualidade de leites tipo A, B e C, de leite cru refrigera-
do e de leite pasteurizado, além da coleta de leite cru refrigerado e seu
transporte a granel. Especificamente para este trabalho, serdao analisados
os condicionantes presentes nos anexos IV e VI que tratam, respectiva-
mente, dos regulamentos técnicos de identidade e qualidade de leite cru
refrigerado e da coleta e transporte a granel deste leite.

Embora a IN 51 nao estabeleca a obrigatoriedade' na utilizagdao de tan-
ques de refrigeragdo para a comercializagao do leite, este processo ino-
vador esta sendo estimulado, principalmente pelas indastrias, em fungao
da reducao de custos e de tempo na captacao do produto.

Segundo a norma, o leite cru refrigerado é definido em funcao do trata-
mento térmico recebido, devendo ser refrigerado e mantido a uma tem-
peratura maxima de 7 °C nas propriedades (em tanques individuais de
expansao direta ou de imersao de latdoes) ou em tanques de refrigeracao
comunitarios (obrigatoriamente de expansao direta) ou a até 10 °C no
estabelecimento processador. Independentemente de ser comunitério,
a coleta do produto deve ser feita em, no maximo, 48 horas apds o ini-
cio da ordenha, sendo recomendado o tempo ideal de coleta em até 24
horas. Pela dimensao econdémica, em termos de custo do transporte, os
estabelecimentos processadores possuem como pratica rotineira a cole-
ta do leite a cada 48 horas.

'A norma admite (anexo |ll — que trata do leite tipo C e anexo |V - sobre o leite
cru refrigerado) a utilizacao de latées no transporte do produto até o estabe-
lecimento processador até as 10 horas do dia de sua obtencdo ou até duas
horas ap6s a conclusao da ordenha, respectivamente.
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As especificacoes gerais para tanques comunitdrios (Artigo 4° do Anexo
VI) admitem o uso destes tanques, embora nao indiqguem por quanto
tempo esta modalidade serd permitida. As especificacoes ressaltam a
proibicao do acumulo do leite na propriedade por mais de uma ordenha,
ou seja, o leite devera ser levado ao tanque logo que a ordenha terminar.
Esta condicdo obriga a recepcao do produto no tanque comunitario pela
manha e a tarde para atender os produtores que ordenham suas vacas
duas vezes ao dia.

A IN 51 especifica como deve ser o local préprio que abriga os tanques
de refrigeracao. O local deve ser “coberto, arejado, pavimentado e de
facil acesso ao veiculo coletor; bem iluminado natural ou artificialmente;
ter ponto de agua corrente de qualidade para a lavagem dos latoes e
demais utensilios que devem estar sobre uma bancada de apoio as ope-
racoes de coleta de amostras”.

As condicdes higiénico-sanitdrias para a obtengcao do leite sao descritas
na norma de modo geral, reportando as orientacoes contidas no “Re-
gulamento Técnico sobre as Condicoes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Elaboradores/Industriali-
zadores de Alimentos” (Portaria n°® 368/97). Embora a IN 51 detalhe
o modo higiénico de obtencao do leite, uma duvida quanto ao uso de
tanques comunitarios € sobre a qualidade do produto final, uma vez que
sera reunida a matéria-prima de diversos produtores, com riscos cres-
centes para todos. Entretanto, Brito et. al. (2003) comprovaram que
por meio da limpeza e secagem dos tetos antes da ordenha, teste da
caneca telada, utilizacao do pré-dipping — se necessario —, desinfeccao
dos tetos pés-ordenha, utilizacdo de coador apropriado, limpeza e higie-
nizagao de latées e vasilhames utilizados na ordenha e refrigeracao do
produto em até trés horas ap6s o término da ordenha é possivel atender
0s parametros estabelecidos para a norma em relagao a contagem total
de bactérias (CTB). Os procedimentos e materiais para ordenha manual
higiénica para obtencdao do leite com qualidade foram sistematizados
pela Embrapa Gado de Leite, Emater-MG e diversos parceiros, originando
o Kit Embrapa de Ordenha Manual®.
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A pratica destes procedimentos pelos produtores, em geral, € bem bai-
xa, seja pelo desconhecimento ou pela auséncia de infra-estrutura de
ordenha e materiais adequados, tornando um fator restritivo a producao
de leite com qualidade. O desafio estd na incorporacao destas praticas
de ordenha para todos os produtores que entregam o leite nos tanques
comunitdrios, de forma homogénea.

As Tabelas 1 e 2 indicam os requisitos e limites fisicos e quimicos e
os requisitos e limites microbiolégicos, fisicos, quimicos, de CCS e de
residuos quimicos, para os tanques comunitarios da regiao Sudeste,
respectivamente, com os devidos prazos para entrar em vigor. As ana-
lises devem ser feitas pela Rede Brasileira de Laboratérios de Controle
da Qualidade do Leite (RBQL), sendo que os resultados das analises da
contagem bacteriana total (CBT) e da contagem de células somaticas
(CCS) devem ser avaliados conforme a média geométrica sobre periodo
de trés meses sendo realizadas, minimo, uma vez por més. A dificulda-
de encontrada com os produtores de base familiar é o desconhecimen-
to do que significam estes requisitos e de como fazer para atendé-los.
O unico teste que deve ser feito, por exigéncia da norma, antes da
transferéncia do leite dos latdes para o tanque comunitario é a prova
do alizarol, sendo, portanto, necessario o conhecimento adequado da
interpretacao dos resultados deste teste pelo responsavel pela recep-
cao do leite.

Tabela 1. Requisitos fisicos e quimicos.

Requisitos Limites

Matéria gorda (g/100 g) Teor original, com o minimo de 3,0
Densidade relativa a 15/15°C (g/mL) 1,028 a 1,034

Acidez titulavel (g acido latico/100 mL) 0,14a0,18

Extrato seco desengordurado (g/100 g) min. 8,4

Indice crioscopico méximo - 0,530 °H (equivalente a -0,512 °C)
Proteinas (g/100 g) min. 2,9

Fonte: Instrugcao Normativa n° 051/2002 (Mapa).
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Tabela 2. Requisitos microbiolégicos e de CCS a serem avaliados pela
RBQL para aregiao Sudeste.

A partir de A partir de

indice medido De 01.07. 2005 a 01.07.2008 01.07.2008 01.07.2011

- . 6
Contagem Padrao em Méximo 1,D'x 10°, para todos Méximo de WMo de
Placas (CPP), expressaem  os estabelecimentos, nos 75 x 10° 30 x 10°
CTB/mL termos do presente RTIQ ' '

2 6

Cuntaqem de Células Méximo 1,0‘x 10° para todos Méximo de Méximo de
Somaticas (CCS), expressa  os estabelecimentos, nos 75 x 10° 40y 10°
em CSS/mL termos deste RTIQ ' '

Fonte: Instrucao normativan® 051/2002 (Mapa).

Pesquisa de residuos de antibiéticos/outros inibidores do crescimento microbiano:
limites maximos previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos — Mapa.
Temperatura méaxima de conservacao do leite: 4 °C nos tanque comunitarioe 10 °C
no estabelecimento processador.

O procedimento de coleta das amostras do leite do conjunto ou dos pro-
dutores individualmente € um dos pontos criticos do processo. A coleta
de forma inadequada pode levar a resultados que nao condizem com a
realidade e fazer com que todo o trabalho no processo antes da refrige-
racao e estocagem do leite seja perdido. A norma estabelece que sejam
seguidos os procedimentos padronizados recomendados pelo Mapa ou
por delegacao deste a RBQL ou a instituicao oficial de referéncia. Por
exemplo, o Laboratério de Qualidade do Leite da Embrapa Gado de Leite
estabeleceu recomendacdes de procedimentos para a pessoa que fara
a coleta (BRITO, et al, 2007). Como recomendacdes gerais, a pessoa
deve:

® receber treinamento e ser capaz de seguir os procedimentos reco-
mendados. A descricao dos procedimentos deve estar disponivel,
por escrito, de forma visivel e de facil acesso, no local da coleta;

@ receber informacao sobre os riscos inerentes ao manuseio dos con-
servantes usados ou de qualquer outro produto quimico que possa
apresentar risco a sua saude e a dos futuros consumidores do leite;

o ser orientada sobre os cuidados higiénicos e sobre os riscos de con-
taminagao do leite em caso de ma conducéao de suas atividades;
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® dispor de tempo suficiente para proceder a coleta conforme as ins-
trucoes recebidas, especialmente quanto a homogeneizacao do leite
antes da coleta, mesmo que essa nao seja a sua unica atividade.

Sempre que possivel, a coleta de amostras devera ser feita imediatamen-
te antes do recolhimento de leite pelo caminhao-tanque. Apds a coleta e
a devida homogeneizacao da amostra, esta devera ser condicionada em
caixa isotérmica, contendo gelo reciclavel, de modo que a temperatura
fique em torno de 4 °C.

Caracteristicas e interacoes da granelizacao do leite com
a producao familiar

A producao de leite, enquanto atividade econdmica, foi estimulada pe-
las industrias de laticinios, a implementar o processo de granelizacao?
a partir de 1997. Como processo, a granelizacao envolve tecnologias,
técnicas, procedimentos e normas de coletas, se constituindo em uma
inovagao para os atores econdmicos que passam a se envolver com esse
tipo de atividade. Como é caracteristica do processo inovador na agro-
pecudria, a granelizacao possui, também, o objetivo de reduzir custos e
tempo na captagao do produto.

A principio, a inovagcao é para o produtor de leite isoladamente, sem
organizacao social e econémica da produgao, mas que adquire outros
atributos quando essa inovacao passa a ser dirigida para a producao de
leite em base familiar.

Os produtores de leite de base familiar sao caracterizados como produto-
res individualizados, com baixa producao de seus rebanhos e, do ponto

A granelizagao consiste, basicamente, no resfriamento e armazenamento do
leite em tanques de refrigeragao a uma temperatura de 4°C, propiciando a
coleta em caminhao-tanque isotérmico a cada 48 horas. Esta estratégia de co-
mercializagao tem como objetivos a redugao de custos e a melhoria da logis-
tica de transporte da matéria-prima para as industrias, ou seja, maior volume
de leite é captado em menor nimero de pontos a cada dois dias, atendendo
aos parametros minimos de qualidade estabelecidos na legislacao.
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de vista financeiro, segundo Sant’Anna et al. (2001), com recursos insu-
ficientes para a aquisicao e manutencao de tanques para a refrigeracao
do leite, mesmo os de baixo volume, como de 250 litros. Teoricamente,
sob a perspectiva de organizacao individual da producao e a restricao
ao investimento econdmico necessario, essa inovagao nao seria reco-
mendada para esses atores econdmicos. Além disso, outros fatores que
expressam a complexidade dessa inovagao podem restringir a sua utiliza-
cao para estes produtores.

Mais especificamente, se a principal funcao do tanque de refrigeragao é
resfriar e armazenar o leite em temperatura de 4 °C, por um periodo ma-
ximo de 48 horas, esta funcao, entretanto, nao garante a obtencao de
um produto de qualidade, pois o resfriamento nao melhora as caracteris-
ticas do leite, principalmente as microbiolégicas, mas apenas as mantém
neste periodo, conforme foi produzido. Dessa forma, a qualidade do leite
cru resfriado depende de acdes anteriores ao resfriamento, referentes
ao manejo e a higiene empregados na ordenha e no tempo gasto para a
refrigeracao, que deve ser, no maximo, de trés horas apds o término da
ordenha. Nesse periodo, estao incluidos o deslocamento da propriedade
até o tanque, no caso de tanques comunitarios, e 0 tempo que o tanque
gasta em baixar a temperatura do leite até os 4 °C. O armazenamento
do leite cru em temperatura de até 4 °C reduz a taxa de multiplicacao
de microorganismos, embora esta multiplicagcao nao cesse. Dependendo
da quantidade inicial, a quantidade de microorganismos no leite cru re-
frigerado pode quadruplicar no periodo de 48 horas. Apds este periodo,
o aumento pode ser maior que 10 vezes. Pela dimensao técnica, arma-
zenar o leite em tanques de refrigeracao em periodo superior a 48 horas
nao é recomendado. A corrente pratica de estocagem do leite cru a 4
- 7 °C por 3 a 4 dias antes do processamento, permite o crescimento de
bactérias psicrotréficas. Este armazenamento do leite em temperaturas
de refrigeracao tem resultado em novos problemas de qualidade para a
industria.

No mercado existem, basicamente, dois modelos de tanques de refrige-
racao: o de duas ordenhas e o de quatro. O tanque de duas ordenhas
tem a capacidade de refrigeragao maior, pois suporta maior volume de
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leite dividido em duas vezes. O de quatro ordenhas possui uma capa-
cidade de refrigeracao menor, pois menor volume sera adicionado no
tanque de cada vez, ja que o volume seréa dividido em quatro vezes. Por
exemplo, em um tanque com capacidade de 1.000 litros, se for de duas
ordenhas, o volume maximo de leite que podera ser adicionado de cada
vez é de 500 litros; se for de quatro, o volume maximo é de 250 litros
cada vez. A escolha do modelo adequado de tanque dependera do volu-
me a ser resfriado e do tempo gasto para atingir a temperatura de 4 °C,
apos o leite ser adicionado no tanque.

As condi¢coes técnicas dos tanques de refrigeracao comunitarios para
o resfriamento e armazenamento do leite, enquanto processo inovador,
dependem da escolha adequada do modelo de tanque de refrigeragao
em funcao da capacidade e do volume a ser resfriado no tempo limite de
duas horas; da localizacao e das condicGes de acesso ao tanque pelos
produtores em, no maximo, uma hora ap6s a ordenha; das condigées de
acesso do caminhao-tanque coletor ao tanque ao longo do ano de modo
a permitir o armazenamento do leite por 48 horas, no maximo; e da reu-
nido, no tanque, de leite com caracteristicas microbiolégicas adequadas
a qualidade desejada.

Segundo Santos e Fonseca (2003), o resfriamento e o armazenamento
do leite em tanques de refrigeracao podem trazer as seguintes vantagens
ao produtor: reducao das possibilidades de perda e rejeicao do leite na
plataforma da indudstria devido a ma qualidade microbiol6gica (acidez),
potencializando a implantacdo de programa de bonificagdo baseado em
qualidade da matéria-prima; queda expressiva no custo do frete pago
pelo produtor em funcao da logistica mais adequada; redugao no nimero
de caminhodes transportadores e maior volume de leite transportado em
cada caminhao; flexibilidade na ordenha, tornando possivel estabelecer
horarios mais flexiveis e cOmodos para os animais; e aumento da pro-
dutividade, viabilizado pela segunda ordenha diaria, o que possibilita
aumento potencial de até 30% na produgao de leite/vaca/dia, com a
garantia da manutencao da qualidade do produto com o armazenamento
em baixa temperatura.
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Além dessas vantagens gerais e potenciais da inovag¢ao, aspectos pré-
prios do processo de organizacao social da produ¢cao, como a possi-
bilidade de agregacao de valor por meio da industrializagao do leite e
compra de insumos em conjunto, ainda na dimensao econdmica, podem
ser extrapoladas para outras dimensoes, como a politica e a social, em
funcao do contexto histérico-cultural da comunidade onde a associagao
foi formada.

Dessa forma, a op¢cao em introduzir a referida inovacao em relagcao a
uma atividade tradicionalmente explorada, mas sob os propésitos da in-
sercao econdmica, requer uma a organizac¢ao social producao, estrutura-
da sob os propésitos do desenvolvimento econdmico esperado. E a partir
da compreensao da complexidade das dimensdes sécio-técnicas dessa
inovacao, estruturadas pelas normas que regulamentam a qualidade do
leite, que a associacao sera adequada s condi¢goes socioeconémicas dos
produtores de leite de base familiar.

Enquanto o novo desafio destes produtores é a producao do leite sob
parametros minimos de qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuéaria e Abastecimento (Mapa), as dificuldades na implemen-
tacao desses procedimentos induzem a necessidade de organizar a pro-
dugcao sob os determinantes da esfera social, econémica e técnica, em
funcdo da histéria da organizacao social da comunidade ou grupo de
produtores.

Portanto, a producao de leite com qualidade ndo exige apenas técnica
de producdo. E necesséaria uma organizagao do elo industrial da cadeia
em relacao a melhor remuneragdo do produto em funcdo da qualidade
apresentada, embora esta qualidade seja uma necessidade publica, pois
o leite € a base para obter produtos processados seguros, do ponto de
vista sanitario, e nutritivos para os consumidores.

Consideracodes finais

A implementacao de tanques comunitdrios para o resfriamento do leite,
€ uma oportunidade para a organizagédo social da produgdo por meio do



Estratégias de manejo visando a melhoria da pecuéria de
leite familiar do Norte de Minas e do Vale do Jequitinhonha

associativismo. O estimulo a participacao neste tipo de organizacao é
determinado pela dimensao econdmica, com a possibilidade de melhor
insercao no mercado, em funcao do aumento do volume do leite comer-
cializado.

As normas técnicas estabelecidas pela IN 51 nao constituem impedimen-
to ao processo associativo, a priori. E possivel obter um leite com quali-
dade em tanques de resfriamento de leite comunitarios, desde que todos
os produtores incorporem em suas praticas de ordenha as recomenda-
¢coes expressas na norma ou em documentos como a cartilha sobre o Kit
Embrapa de Ordenha Manual®.

O associativismo desenvolvido a partir da implementacao de tanques de
resfriamento de leite comunitarios possibilita a reducao das desigualda-
des politicas e sociais, por meio da melhoria da renda e da inser¢ao no
mercado de produtores de leite de base familiar.
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