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APRESENTACAO

O trabalho que agora apresento, intitulado: "Levantamento
da Produgao e Consumo de Leite na cidade de Campina Grande" relata
a experiéncia pratica como Estagiaria de Economia, junto a Indus-'
tria e Comércio José Carlos S/A., tendo como finalidade de atender
a uma exigéncia curricular do Curso de Economia para obtengao do '
Diploma do referido curso.

Atendendo a essa exigéncia do Ministério da Educagao e

{ultura, MEC, e as normas estabelecidas pela Comissao de Estagio Su
pervisionado da Universidade Federal da Paraiba, UFPb, em Campina'
Grande - PB.

O referido trabalho consta de 4 etapas.

1?9) Levantamento do potencial do consumo de leite na cida
de de Campina Grande.

2?) Bacia leiteira

3?9) Processo de venda de leite

49) Estudo sobre o leite - como matéria prima

Finalizando, apresento a conclusao, anexos e bibliografia.
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Quadro demonstrativo das horas trabalhadas no periodo

-

de 10/Abril/84 a 1l6/Outubro/84.

Meses Abril | Maio Junho Julho Agosto Setembro Outubro

Dias 14 25 25 a3 20 20 13
uteis .
Horas 100 56 | 100 92 104 56 52

Total de dias - 140 (Cento e quarenta).
Total de dias na semana - 05 (Cinco).
Total de horas por dia - 04 (Quatro).

Total de horas no periodo - 560 (Quinhentas e sessenta).

Por acharem de acordo, assinam:
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HISTORICO DA EMPRESA

José Carlos da Silva, antes de adquirir a compra do Café Sao
Sao Braz, ja trabalhava com café em Campina Grande. A compra do Café'
Sao Braz ocorreu em 1939. Mas antes José Carlos da Silva ja havia ad-
quirido o Café Especial. Comprou-os porque acreditava nesse ramo de '
negdcios e por que acreditava no futuro de Campina Grande. Ja nagquela
época Campina Grande ja apresentava grande vitalidade econdmica, cons
tituindo-se num centro economico dindmico e polarizador de vasta regi
ao. Esse amor que ele tinha a Campina Grande, essa confianga que ele
depositava em seu futuro e no futuro da indistria de torrefagadao de ca
fé, tudo isso foi assimilado pelo filho, seu continuador.

José Carlos da 8Silva comegou assim, com uma simples firma in

dustrial. Pouco dinheiro, mas muita coragem, muita f&, muita vontade’
de trabalhar, crescer, vencer.

Em 1951 a Industria e Comércio José Carlos e Filho ainda era
muito modesta. Contava apenas com 12 funcionarios e o seu mercado era

apenas uma parte de Campina Grande. Nao atingia toda a cidade nem mui
to menos outros municipios.

José Carlos e Filho, Industria e Comércio José Carlos Ltda.,

Indlstria e Comércio José Carlos e Filho, foram denominagoes do ciclo
histdrico preliminar .

Em 1959 procedeu-se a transformagaoc daguela sociedade famili
ar surgindo a razao social Indistria e Comércio José Carlos S/A., que
em 11 de Setembro de 1964, foi finalmente registrada a Indastria e Co
mércio José Carlos S/A. como séde em Campina Grande - PB.

A empresa tem atualmente um sistema de vendas e distribuigdo
direta para os estados, Rio Grande do Norte, Paraiba, Pernambuco e Ce
ara, 6nde comercializa toda a linha de produtos. Atende ao mercado do
Pard até a Bahia, através de representantes e distribuidores. Este &
um mercado em constante evolugao que a empresa pretende acompanhar '
mantendo sua posicao atual de lideranga. Atualmente considerada a ma-

ior torrefagao de café do Nordeste e uma das dez maiores indistrias'

de alimentos de milho do Pais.
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AREAS DE ABRANGENCIA

Filiais:

- Cabedelo - PB

- Natal - RN

- Recife - PE

- Souza - PB

- Caicd - RN

- Fortaleza - CE
REPRESENTANTES

- Belém - PA.

- Sao Luiz - MA
- Terezina - PI
- Aracaju - SE
- Salvador - BA

- Mossordo - RN
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LEVANTAMENTO DO POTENCIAL DO CONSUMO DO LEITE DA CIDADE DE CAMPINA
GRANDE .

Afim de dimensionar o consumo de leite '"in natura'" na cidade
de Campina Grande, no momento atual, bem como toda producao para os '
proximos 10 anos, seguimos os seguintes passos.

1°) Populacao urbana nos anos 60/70/80 e suas variacoes de
crescimento.

Populacao urbana de C. Grande

Distribuicgao Urbana Crescimento
Ano ; V?Tr.*. A (N Van 3
1960 126.274 -

1970 168.045 33,0
1980 255,585 40,0

Fonte: Anuidrio Estatistico - IBGE - 198

-

Observamos que a populacao cresceu de 1960 a 1970 a uma ta-

xa média de 2,9% e de 1970 3 1980 de 3,8%.

2°) Tomando-se como base o crescimento da Gltima década b
(3,8%) estimamos o crescimento para os proximos anos conforme o qua

dro abaixo:

Populacao urbana de C, Grande

(Estimada)
Distribuicao Urbana Crescimento

% ]
Ano .  AFAER 0wz oo WBly A
1984 263y252 -
1986 283.639 7 ol
1988 305.606 7,7
1990 329,245 7 o
1994 382.248 16,0

Populacgao estimada pela autora
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3°) Populagao Rural nos anos 60/70/80 e suas variacoes de crescimento

Populacao Rural de C. Grande

(Real)

Distribuicgao Rural Crescimento
A Var. %
1960 81.171 -

1970 27.929 (65,5)
1980 19.847 (28,9)

Fonte: IBGE - Anuario Estatistico - 1980
Observamos que a populacgao rural diminuiu de ano para ano. '
Apesar destes dados, para nosso estudo conservaremos a populacgao do

ano 80 como uma constante em nossos levantamentos.

4°) Populagao global de C. Grande
(Estimada)
Distribuicgao | Urbana Rural Total _1

o Ano Ano

1980 235,385 1 19.847 | 255.232
1984 263.252 | 19.847 283.099
1986 283.639 | 19.847 303.486
1988 305.606 | 19.847 325453
1990 329.273 | 19.847 349.128
1994 382.248 | 15.847 402.095

1) Fonte: IBGE - Anuario Estatistico - 1980

Especulacao da autora:

Obs: Tomamos a populagao rural como sendo constante para
facilidade de calculos. Como vimos, no quadro acima, de 1960 a 1970 a
populacao rural vai diminuindo seu crescimento, sendo sua taxa muito

pequena.
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PESQUISA

Amostra da pesquisa:

Campina Grande tem 50.388 residencias. Determinamos o numero

de 352 para efetuarmos a pesquisa, distribuidas em:

50 residencias - nivel A - 0,1
110 residencias - nivel Bl e B2 - 0,21
192 residencias - nivel C - 0,38

50 pessoas - nivel D - 0,1

Os niveis das residéncias foram determinados a partir da lo-
calizacao (bairros e ruas, aparencia, existencia de veiculos, conheci

mento pessoal do proprietario e do seu nivel na cidade.

A pesquisa feita oralmente consistiu em determinar o volume'

de compra didrio por residéncia e o numero de pessoas nela existente.

Buscou-se estabelecer o consumo per-capita da populagao por

nivel.
Com base nesta pesquisa levantamos o seguinte quadro:

Consumo aparente - Dia

Classe Quantidade Consumo Consumo
perrcapita/dia Aparente

A 1.276 0,40 litros 510.4

Bl 3.828 020 " 765.6
B2 7.401 0,11 " 814.12

C 37.774 0,10 5 3.777.40
D 132,720 0,04 " 5.308.81

: 10.443.3
182,939 litro/dia

Consumo per-capito.
A partir dos dados verificamos que o consumo per-capito de

Campina Grande & de 0,057 litros/dia.
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Populacao Economicamente ativa

Conforme dados do IBGE levantamos que cerca de 71,7% das pes-
soas que compoem a populacao que participa da economia.

Entende-se por pessoa ativa aquele que ganha remuneracao e
pelo trabalho que exerce como trabalhador com emprego ou qualquer ou-
tra atividade, quer subemprego pago com dinheiro, com produtos, ou !
qualquer atividade liberal, (médico, comerciante, advogado, etc.). Es-
tas pessoas eram 182.999 em 1980.

Para melhor caracterizar a populacao economicamente ativa dis
tribuimo-1la por niveis de renda familiar, utilizamos os seguintes cri-
téerios (1).

Nivel A:

- Acima de 20 salarios minimos

Nivel Bi:

- De 10 a 20 salarios minimos

Nivel B2:

- De 5 a 10 salarios minimos

Nivel C:

De 1,5 a 5 salarios minimos

Nivel D:

- De 0 a 1,5 salarios minimos

Com base nesta classificagao levantamos o seguinte quadro:

Populacao Economicamente Ativa

Distribuicdo por niveis de renda

Classe - % 1980 1984 1986 1988 1990 1994

A = 0y5% 13276 1.415 1,517 1.627 1.745 2+010

Bl - 1,5% 35.828 4.246 4.552 4.881 5.236 6.031

B2 = 2,9% 7.401 8.209 8.801 9.438 10.124 11.660

C - 14,8% 37.774 | 41.898 | 44.915 | 48.167 51.670 59.570

D - 52,0% (132.720 |147.211|157.812 {169.235 |181.546 |207.089

Inat. 28,3$| 72.230| 80.117| 85.886| 92.103 98.803 | 113.792

(1) Critérios da autora - Dist. do IBGE - Anu@io Estatistico-80
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2. BACIA LEITEIRA

Afim de determinar-mos os excedentes de produgao que poderao ser
comercializados em Campina Grande, utilizamos como consumo das cidades pro

dutoras o mesmo valor per-capita de Campina Grande - PB.

Origem Distidncia de Produgao | Populagao Consumo | Excedente
C. Grande em da cida
Km de
i Aroeiras 47 5,390 27.087 1.544 3.846
Bogueirao 44 8.822 10.256 | 584 8.237
Cabaceiras 65 839 6.152 359 488
Soledade 53 1.015 9.130 520 495
Areial 48 536 5.278 301 235
Fagundes 41 1.428 12.540 713 713
Lagoa Seca 10 980 18.939 1.079 100
Puxinana 22 727 10.391 592 134
Queimadas - 15 4,024 25.500 1.453 2.570
l C. Grande - 4.454 - - 4 .454
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0 Leite - como Matéria Prima

O Leite como base de alimentagao equilibrada.

A maioria dos nutricionistas recomendam que as criangas tomem
meio litro de leite diariamente e os adultos pelo menos meio litro ou
preferivelmente, um litro, para deterem o grau mais satisfatorio de ngk'
trigao.

A tabela abaixo demonstra as quantidades de elementos nutriti

vos essenciais contidas em um litro de leite.

Eigéncia | Elementos Percentagens
Fator Nutritivo déarias nutritivos da_exigencia
media em 1 litro de dtaria - 1 1i
leite tro de leite
Energia (calorias) 3.000 705 23
Proteinas (gramas) 70 33 41
Calcio (gr) 0.8 1,23 150
Fosforo (gr) 1,32 0,95 712
Ferro (mg) 15 0,2-0,5 2
Vitamina A (V.I) 3.000-6.000 950-1.900 32
Ascido Ascorbicol (mg) 70 28 (*) 40
Tiamina (mg) 2 0,3 (*) 15
Niacina (mg) 15-20 2-8 28
Ribofiavina (mg) 2~3 2-25 100

Composigao do Leite.

O leite & uma emulsao de graxos, estabilizada por substancias
albumindides num soro que contém uma solugao: um agucar - a lactose, '
matérias proteinas, sais minerais e organicas e pequena quantidade de
varios produtos tais como: leatina, ureia, aminodcidos, acidos citri-'
co, acido lactineo, alcool, vitaminas enzimas, etc.

Esquematicamente, a composigéo do leite, consta de leite:

gordura 14,6 %

proteina 3,8 %
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hidratos de carbono 4,6 %
sais minerais 0,7 %
agua 87,3 %

100,0 %

As vitaminas contidas no leite sao:

Vitaminas: A, B Ciy D

17

Estudo sobre o leite como matéria-prima.

Fabricagao de produtos do leite

Nem sempre € possivel vender o leite em espécie, sendo entao
geralmente vantajoso transforma-lo em outros produtos, gque possam ser
vendidos mais prontamente ou que se possam guardar até que encontrem
procura. Do leite podem-se fabricar muitos produtos diferentes, cujas
finalidades se classificam em 4 objetivos principais:

19) Oferecer ao consumidor sdlidos lacteos, sob variadas formas.

29) Conétituir novas possibilidades de consumo de leite.

39) Prover meios de conservar os excedentes do leite nas épocas de '
grande abundancias, para vendé-los nos periodos de escassez.

49) Tornar possivel a distribuigao dos s6lidos do leite aos consumido
res que estao situados a grandes distancias do local de produgao'
de leite.

Os principais produtos do leite sao:

A) O queijo - muito rico em proteina, em calcio, possui alta
porcentagem de gordura e um alto tedr de vitamina "A".

O rendimento do queijo, bem como suas caracteristicas fisi-'
cas, composigEo e teor de elementos nutritivos, variam segundo o con-
telido de gordura do leite que se tenha empregado na sua fabricagao.

Equipamentos:

19) Cubas com registro de vapor e agua fria.

29) Resfriador de agua corrente.

39) Liras - Vertical e Horizontal.

49) Pas e gordos de madeira para mexer a massa.

59) Formas diversas.

69) Mesas para enformar e prensar.
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7?) Copos e pipetas graduadas.

8?) Prensas diversas.

9?9) Armarinhos esmaltados para guardar ingredientes.
109) Vasilhame para preparar fermento.

119) Baldes graduados.

129) Boiao ou barril de madeira para salmoura.

139) Agitadores, coadores, espumadeiras, etc.

B) A manteiga - uma fonte natural de vitaminas A.

Fabrica-se separando a nata do leite e batendo a nata até que os
seus globulos de gordura se aglomerem e possam separar-se do soro do '
leite. Depois do queijo, a manteiga & o mais importante sub-produto do
leite.

Equipamentos:

1?) Latoes, baldes, coadores e utensilios apropriados para mani

pular e guardar o leite e a nata.

29) Desnatadeira.

39) Fonte de agua fria ou refrigerador para a nata e manteiga.

49) Batedeira de tamanho apropriado a quantidade de nata para

transformar.
59) Malaxadora.
69) Termometros flutuantes para manteigaria.
79) Molde e maquina de empacotar manteiga para o comércio.
Observagao: Devera haver um amplo abastecimento de égua fria, de

agua quente e de vapor para a lavagem e esterilizagao das vasilhas e e-

guipamentos.

C) Leite em po.

Este tipo de leite reduzido a pd, esta sendo bastante usado atu-
almente, por conservar-se por mais tempo, ser transportado para pontos'
distantes com mais facilidades e mais economicamente que o leite em es

pécie. Sua fabricagao & feita agquecendo o leite integral até expurgar '

praticamente toda Agua. A desidratagao do leite nao prejudica o valor '
nutritivo de seus componentes, exceto que a vitamina "C" & parcialmente

destruida.
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H& 2 processos de fabricagdo:

- O processo de cilindro e o de aspersao

— O de cilindro funciona a pressao atmosférica. O leite parci-
almente condensado € espalhado em camada fina sobre a superficie exter-
na de cilindros aquecidos a vapor. Durante a rotagao dos cilindros, a
camada do leite seca-se e & raspada da superficie dos mesmos.

- No processo de desidratagao por aspersao, o leite liquido ou
parcialmente condensado & aspergido em uma corrente de ar quente dentro
de uma camara. O ar quente evapora a agua, e os solidos no Estado de
pd fino se desprende da corrente de ar por dispositivos especiais e !
vao depositar-se no fundo da camara.

Observagao: 10 quilos de leite em pd desnatado ou 14,5 quilos'
de leite em po integral, em 100 litros de agua, produzem leite desnata-
do ou leite integral de composigao aproximadamente normal.

A capacidade de conservagao dos leites em pd, especialrente do
leite integral. Depende em grande parte do grau de frescura do leite u-
tilizado na desidratacao.

Fabricas de Leite em po.

Para um bom éxito da fabrica & preciso a existéncia constante'
de grande quantidade de leite de qualidade superios, um mercado seguro'
para a venda do produto fabricado, bom equipamento, pessoal técnico com
petente e um amplo abastecimento de agua e combustivel. Deve-se contar'
pelo menos com 15.000 3 25.000 gquilos de leite por dia, para a explora-

¢ao econdmica desta indistria.

Analise do Leite e seus subprodutos

Para determinar a guantidade e o valor nutritivo do leite e
%us subprodutos, fazem-se andlises quimicas e bacterioldgicas dos mes-
mos. O servico de fiscalizagcao do leite determina por meio de analises'
se o leite & produzido em condigoes higiénicas e se o leite sofreu qual
quer adulteragao. A Analise do teor de gordura do leite serve de base '
para estabelecer o seu valor comercial.

A prova de Babcock para determinar a quanticade de gordura do

leite.
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A prova baseia-se na agao quimica do acido sulflrico sobre o '
leite e na forga centrifuga. guando se mistura o dcido com o leite, o &
cido dissolve as matérias s6lidas nao gordurosas e liberta a gordura do
leite. O movimento giratdrio rapido que se imprime 3 mistura separa a
gordura dos outros componentes do leite, que sao mais pesados esta pro-
va chama-se BABCOCK .

Determinagao da acidez do leite

A acidez do leite & causada:

1?9) pela presenga de fosfatos acidos e talvez anidrido carbdni
co.

29) pela conversao bacteriana de lactose em acido, lactose em
acido lactico.

O leite recentemente mungido contém cerca de 0,08% de acido,'
devido principalmente a primeira causa indicada.

A medida que o leite envelhece, aumentando a acidez que, quan-
do atinge a proporcao de 0,3% , d& ao leite um gosto azédo.

Para fazer a analise, pde-se com pipeta 17,6 cm3 de leite no
copo, acrescentando-se de 3 a 5 gotas de indicador, e mexe-se a mistura
enche-se a bureta com a solugdo de soda cdustica gradualmente 3 amostra
de leite, mexendo constantemente, até aparecer uma coloracgao ligeiramen
te rGsea, que permanega ao cessar a agitagao da quantidade de solugao '
para neutralizar a acidez do leite, a cor do indicador muda quando a
solugao passa de acida para alcalina. Divide-se por 2 o numero de cm3 :
de soda c8ustica usada, e registra-se o quociente como a porcentagem de
acidez. Se a amostra empregada nao tiver sido de 18 gramas (17,6 cm3) ;

usa-se entao a seguinte formula para determinar a porcentagem da acidez.

Porcentagem de acidez = cm3 de soda x 0,009 x 100

gramas da amostra de leite.

Prova da Fermentacgao.

Esta prova consiste em conservar o leite em um tubo de ensa-'
io & temperatura de 379c até coagular-se. Observa-se depois o tipo de
coalhada que se forma, para determinar a espécie de bactérias presente'

no leite. Uma coalhada suave e uniforme indica a predominincia na fer-



20

mentagao, das bactérias que se encontram habitualmente no leite e que '
causam a acidez. Uma coalhada esponjosa e cheia de bolhas de ar indica'
a presenga no leite, de grande quantidade de bactérias que formam gis.'
As vezes a coalhada sobre a superficie e liquifaz-se, ao mesmo tempo
que o soro se forma no fundo, nesse caso de fermentagao indica que o '
leite foi contaminado por sujeira, estrume ou agua poluida.

Determinacao do contetido de bactérias no leite pela contagem '

das colonias

A forma mais explicita de expressar a quantidade do leite, sob
ponto de vista sanitario.

Para isto, existe um processo pratico de contagem bactérias
que consiste em:

1%) mesclar uma determinada porgao de leite, por peso ou por
volume, com um meio liquido de cultura, que logo se solidifica e prende
isoladamente, em sua massa cada tipo de bactéria.

29) Imacular as bactérias para que, multiplicando-se, formem '
colonias visiveis.

3?9) Contar colonias.

O processo € o seguinte:

Lavam-se e esterilizam-se todos os utensilios de vidro para o
leite e o meio de cultura. Preparam-se e esterilizam-se os meios de cul
tura poem-se 99 cm3 de agua em frascos para diluto, que se esterilizam
em seguida. Depois da Esterilizagao, os frascos devem conter 99 cm3 de
dgua esterilizada. A seguranga deste método de determinar o contelido de
bactérias no leite depende em grande parte da precisao com que as dilui
¢oes tenham sido feitas e registradas, bem como do emprego de utensili-

0os e meios de cultura esterilizados.

Processo de Venda de Leite (comércio)

MODALIDADES .

A distribuigao se faz em 3 modos gerais:

1?) VENDA DIRETA:

O granjeiro transporta o leite em latoes no lombo de animais,'

em carro de bois ou em caminhdao e a entrega vertendo-o do latao para as
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vasilhas do consumidor, nas esquinas ou na casa do comprador. Este sis-
tema € talvez o mais remunerador para o produtor, mas este e o consumi-
dor sofrem certas desvantagens:

19) ‘torna mais dificil a fiscalizacao sanitaria do leite.

2?) & um processo trabalhoso gque toma grande parte do tempo do
produtor.

3?) nao assegura ao consumidor uma entrega, com regularidade '
de leite de alta gualidade e de composigdoc uniforme.

49) torna facil a adulteragao do leite.

5¢) dificulta a manutengdo de um fornecimento constante e inin
terrupto do leite ao consumidor.

6Q) propicia a duplicagdo de entrega nas vias de distribuigado.

7¢) limita o comércio dos produtores relativamente prdoximo dos
consumidores.

29) VENDA PELO REVENDEDOR:

Neste sistema, o revendedor ou intermedifric recebe o leite de
um grupo de produtores e o distribui de leiterias situadas em varios p'n
pontos da cidade, o revendedor vende o leite diretamente das mesmas la-
tas em gque lhe & entregue pelo produtor.

A Gnica vantagem, talvez, que oferece este sistema &€ o de 1li-
vrar-se o produtor da necessidade de entregar pessocalmente o leite ao !
consumidor.

392 VENDA POR INTERMEDIO DE UMA USINA:

A usina € um posto coletor onde o leite produzido nas proximi--
dades de um centro populoso é berneficiado e preparado para a entrega
aos consumidores. O beneficiamento compreende a filtragao, o alvejamen-—
to, a pasteurizagéo, o resfriamento e o acondicionamento.

Vantagens da distribuigao por intermédio de uma usina.

19) Uma grande quantidade de leite pode ser eficientemente be-
neficiada e distribuida aos consumidores.

2Q) A usina pode obter equipamento moderno e apropriado para €
levar o aspecto sanitario do leite.

t

39) O transporte do leite das fazendas para as usinas & mais

rapido, simples e econdmico, com menor deteriorizagao da qualidade do




22
produto.

49) Reduz-se ao minimo a duplicagao de intinerarios de entrega.

5Q) A usina facilita aos produtores os servigos de um especia-'
lista que os instruira na produgao de leite higiénico.

6?) O leite pode ser pasteurizado para matar os germes patogéni

cos e permitir sua conservagao por mais tempo.

~

~ i
Como foi visto acima sao numerosos aos pontos em favor da orga-
nizagao de usinas para a populagao urbana.

PARA UM BOM EXITO DA USINA, DEPENDE DE DIVERSOS FATORES:

- Sua localizagao deve ser onde exista uma produgao adequada, '
uniforme e regular de leite, relativamente préxima.

- Onde existam boas possibilidades de desenvolver um mercado pa
ra leite de qualidade superior e de seus produtos.

- Deve ter a aparelhagem imprescindivel para o seu bom funciona
mento, assim como um pessoal administrativo e técnico habil e eficiente.

- O local deve ser acessivel as estradas, ruas, vias férreas '
(se o transporte do leite se fizer por este meio).

- 0 prédio deve ser suficientemente amplo para comportar os a-
parelhos necessarios e para beneficiar todo o leite nos periodos de pro-
dugao maxima.

- A construgdo do prédio deve permitir a sua conservagao em es-
tado higiénico em todos os sentidos.

- 0 equipamento deve ser construido especialmente para os fins
a que se destinam.

- Deve existir um abundante abastecimento de agua limpa e pura
e uma fonte constante de combustivel.

EQUIPAMENTOS PARA A USINA DE LEITE:

O equipamento de uma usina de leite depende de suas fungoes que
sao, principalmente, pasteurizagao e acondicionamento do leite. Para es-
sas fungOes o equipamento mais necessario compreende: balangas para pe-'
pesar, cuba de recepgao, bomba, cuba de depdsito, filtro ou clarificador,
desnatadeira, cuba de pasteurizagao, resfriador e acondicionamento. Po-
dem-se acrescentar uma desnatadeira e uma cuba para queijo, para o apro-

veitamento dos excedentes.



PASTEURIZAGCAO DO LEITE.

O processo de aquecer o leite (sem ferve-lo) e em seguida pro-
vocar um choque térmico, levando-o a uma temperatura de 49c, para matar
as bactérias patoldgicas, € chamado pasteurizagao.

Ha dois tipos de pasteurizagao: o lento e o rapido. O lento -'
o leite € aquecido em uma cuba de maneira que cada particula fique a '
uma temperatura minima de 619c durante 30 m, pelo menos, enquanto & agi
tado lentamente. O rapido - o leite & aquecido a uma temperatura minima
de 719c e conservado a essa temperatura por 15 segundos, pelo menos de-
pois de pasteurizado, o leite deve ser resfriado imediatamente a uma '
temperatura de 49c ou menos.

A tabela abaixo demonstra a redugao de bactérias havida em !

2 amostras de leite que foi pasteurizado.

Efeito da Pasteurizagao Sobre o Conteddo Bacteriano do Leite.

Amostra do leite Duragao da Bactérias por cm’
Pasteurizagao Antes da Pas- [/ Depois da Pas-
teurizagao teurizagao
1 639c por 30 186 .000 8.600
minutos
2 Idem 233.000 1.470
Fonte: U.S. Departament of Agriculture Washington.




D) LINHA DE PRODUTOS, SERVICOS PRESTADOS, etc.

Indo ao encontro das nescessidades e preferencias
de sua clientela, o café S3o Braz difersificou sua linha
de producao e todos os seus produtos, afim de atingir ca

da vez mais o mercado consumidor.

Os produtos Sao Braz sao:

Café Sao Braz
Vitamilho instataneo
Colorau primor
Canjiquinha Sao Braz
Farroz

Familho

Fuba Aguia de Ouro
Gramilho

Farelo

Cremilho

Filtros Sao Braz.

24



CONCLUSZAO

O presente trabalho foi realizado com um objetivo de dar uma
informagao real do consumo e da produgao do leite em Campina Grande.

Para atender todas as informagaes prestadas, durante a reali
zagao do projeto, foi necessario obter informagoes tais como: pesqui-
sas, trabalhos publicados sobre o assunto, entrevistas, as informa-
goes basicas foram obtidas das fontes produtoras e distribuidoras.

Com relagao a experiéncia como estagidria do Curso de Econo-
mia junto & Indidstria e Comércio José Carlos S/A. foi valido e grati-
ficante, uma vez que proporcionou a oportunidade de aplicar os conhe-
cimentos tedricos adquiridos no decorrer do Curso de Economia os
qguais contribuiram eficazmente pois me deu subsidios para uma futura
atuagao profissional.

Quanto a empresa nada tenho a criticar, e sim, agradecer,

pois a mesma conta com alto nivel de organizagao.
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