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RESUMO

A presente pesquisa teve como objetivo principal detalhar o processo de beneficiamento
do arroz na Empresa Coradini Alimentos Ltda. O método utilizado nesta investigagdo
foi 0 estudo de caso, caracterizado como descritivo, e com o predominio da abordagem
qualitativa. Os dados foram obtidos junto a fontes primérias e secundérias, sendo 0s
dados primarios coletados por meio de entrevista semi-estruturada, andlise documental e
observacdo. Os dados foram tratados de maneira descritiva e interpretativa. Para este
estudo, embasou-se, teoricamente, em assuntos referentes a producédo e beneficiamento
de arroz. Posteriormente foi apresentada a realidade da organizagéo, com apresentacéo
da empresa e sua contextualizagdo no setor de beneficiamento de arroz. Os resultados
dessa pesquisa revelaram que o processo produtivo da Coradini Alimentos Ltda se
aproxima daquele identificado no referencial teérico consultado. Com este estudo foi
possivel verificar que a empresa busca se atualizar com relag&o as tecnologias existentes
no sentido de realizar um excelente beneficiamento de arroz, colocando este produto no

mercado com um alto grau de aceitagdo por parte dos consumidores.

Palavras-chave: Arroz. Beneficiamento. Coradini Alimentos.



ABSTRACT

This study aimed to detail the process of rice processing company in Coradini
Alimentos Ltda. The method used in this investigation was the case study, a descriptive,
and the predominance of qualitative research. Data were obtained from primary and
secondary sources, being the primary data collected through semi-structured interviews,
document analysis and observation. The data were treated descriptively and interpretive.
The study was embased, theoretically, in matters pertaining to production and
processing of rice. It was presented also the reality of the organization, presentation of
the company and its context in the sector of rice processing. The results revealed that
the production process of Coradini Alimentos Ltda approaches that identified in the
theoretical consulted. With this study we observed that the company seeks to update
with respect to existing technologies in order to achieve excellent rice processing,

placing the product on the market with a high degree of acceptance by consumers.

Keywords: Rice; Benefiting; Coradini Alimentos Company.



Lista de Abreviaturas

Art. = Artigo

EMBRAPA = Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
FAO = Organizagao das Nag¢Ges Unidas para Agricultura e Alimentagéo
ha = hectare / hectares

IN = Instrugdo Normativa

Km = Quilémetro

Ltda = Limitada

m? = Metro quadrado

MAPA = Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
mm = milimetro / milimetros

N° = nimero

RS = Rio Grande do Sul
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1 INTRODUCAO

O arroz esta entre 0s cereais mais cultivados no mundo, assim esta na base alimentar
de grande parte da popula¢do mundial.

Segundo Cuevas & Fitzgerald (apud KAMINSKI et al. 2008, p. 623) “O arroz (Oryza
sativa L.) frequenta a mesa de 2/3 da popula¢do mundial, é alimento principal para cerca de
2,7 bilhGes de pessoas, ocupa 11% das terras araveis do planeta”.

Conforme a FAO (2004) apud Santos et al. (2006, p. 18) “O Brasil € o maior produtor
de arroz da América Latina e 0 nono maior produtor mundial”.

Segundo o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), “o cultivo
de arroz irrigado, praticado na regido Sul do Brasil contribui, em média, com 54% da
producdo nacional, sendo 0 Rio Grande do Sul o maior produtor brasileiro.”

As projecdes de producéo e consumo de arroz, avaliadas pela Assessoria de Gestdo
Estratégica do Mapa, mostram que o Brasil vai colher 14,12 milhdes de toneladas de arroz na
safra 2019/2020.

O arroz é um cereal consumido principalmente na forma de gréos inteiros, sendo mais
conhecidos trés tipos de produtos: o arroz integral (descascado), o arroz branco (polido) e o
arroz parboilizado, os quais séo oriundos do arroz em casca e obtidos por diferentes processos
de pos-colheita.

Para Martinez y Cuevas (1989 apud TAVARES et al. 1996, p. 667) “o grdo de arroz é
formado por trés componentes bésicos, amido, proteinas e lipidios, que constituem 98,5% da
matéria seca, podendo este percentual variar de acordo com o grau de processamento
industrial.”

Para Santos et al. (2006, p. 18) “O arroz polido forma em que é mais consumido no
mundo, corresponde ao grdo sem camadas periféricas e 0 germe, os quais sdo extraidos
durante o processo de beneficiamento.”

O brasileiro consome, em média, 25 quilos de arroz ao ano. A produgdo nacional
alcanca média de 12,6 milhdes de toneladas por safra, segundo dados do MAPA (2011).

O arroz é considerado um produto de seguranga alimentar, assim se justifica as
politicas intervencionistas do governo no mercado, visando garantir abastecimento do
consumidor.

Diante disso, julga-se importante caracterizar os processos de beneficiamento dessa

cultura, bem como identificar os processos produtivos da Inddstria Coradini Alimentos.



Neste sentido, para esta pesquisa estabeleceu-se a seguinte pergunta central: Como se
configura o processo de beneficiamento do arroz na Industria Coradini Alimentos?
Diante disto, para ajudar a responder a pergunta central acima, desenvolveram-se 0s
seguintes objetivos:
a) Objetivo Geral: Detalhar o processo de beneficiamento do arroz na Industria
Coradini Alimentos.

b) Obejtivos especificos:
- Compreender a Administracdo da Producdo na Industria Coradini Alimentos;
- Conhecer os processos de beneficiamento de arroz na Industria Coradini
Alimentos;
- Verificar a existéncia de gargalos de producéo no beneficiamento do arroz na
Industria Coradini Alimentos.

E senso comum que todas as organizagBes possuem atividades semelhantes, como
atividades mercadoldgicas, contabeis, de gestdo de pessoas, de logistica e de produgéo. Tendo
iISSO em vista, nesta pesquisa procurou-se analisar 0S processos produtivos de uma
organizacdo vinculada ao ramo do agronegdcio, no sentido de verificarem-se 0s processos
produtivos neste ramo de atividade, a partir de uma cultura diferenciada que € o fruto de areas
irrigadas, e que no Rio Grande do Sul, enfrenta problemas sérios relacionados aos custos de
producdo e prego de comercializagdo.

Os problemas aqui relacionados tém gerado discusdes na regido da Campanha Gatcha
em fungéo dos precos desta commaodity no mercado e 0s custos de producdo dos produtores
de arroz do Brasil e 0s produtores uruguaios e argentinos, que conseguem por este produto no
mercado com custos de producdo inferiores aos que séo praticados no Pampa Gaucho.

Inimeros esforcos estdo sendo realizados tendo em vista a manutencdo da qualidade
dos grdos de arroz nas diversas operacBes de pds-colheita e melhor rendimento nessas
operagoes.

Neste sentido, esta pesquisa visou contribuir com a busca e manutencdo da qualidade
na producéo e beneficiamento de cereais, em especial, o arroz, compreendido como o produto
de maior reflexo na geracdo de riquezas da cidade de Dom Pedrito na Regido da Campanha

gaucha, onde este estudo foi realizado.
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Com esta pesquisa teve-se a intencdo de adquirir conhecimentos em termos
conceituais que possam futuramente ser empregados no desenvolvimento de profissionais da
area do agronegaocio.

Em termos tedricos, esta investigagao teve a preocupacdo de se organizar um conjunto
de principios e teorias voltados & gestdo da producédo no agronegécio, sendo fundamental que
estas teorias sirvam de base para outras pesquisas que abordem os temas aqui estudados e que
os resultados encontrados sejam benéficos para a geracdo de novos conhecimentos sobre o
assunto, sendo isto o que se espera desta pesquisa em termos tedricos.

Em termos praticos, este estudo de caso buscou trazer a tona novas visGes sobre 0s
processos de producéo e beneficiamento na orizocultura (cultura do arroz), especificamente
na Coradini Alimentos, empresa com sede na cidade de Dom Pedrito/RS.

Com os resultados desta pesquisa espera-se contribuir com o processo de decisdo da
organizagdo que serviu de base para este estudo de caso e que 0s seus gestores possam aplicar

no dia-a-dia as sugestdes e recomendagdes aqui elaboradas.

1.2 Justificativa

As organizacBes possuem atividades semelhantes, como atividades mercadoldgicas,
contabeis, de gestdo de pessoas, de logistica e de produgdo. Tendo isso em vista, procurou-se
analisar os processos produtivos da Empresa Coradini Alimentos.

A érea cultivada de arroz na safra 2010/2011 1.170.845 ha com uma producdo de
8.941.715 de toneladas do gréo no Estado do Rio Grande do Sul, evidenciando a importancia
dessa cultura para o Estado do Rio Grande do Sul conforme dados da EMATER/RS.

Inimeros esforcos estdo sendo realizados tendo em vista a manutengdo da qualidade
dos grdos de arroz nas diversas operacBes de pds-colheita e melhor rendimento nessas
operagoes.

Neste sentido, esta pesquisa visou contribuir para a busca e manutencdo da qualidade
na producéo e beneficiamento de cereais, em especial, o arroz, compreendido como o produto
de maior reflexo na geracéo de riquezas de Dom Pedrito na Regido da Campanha gatcha.

Com esta pesquisa teve-se a intencdo de adquirir conhecimentos em termos
conceituais que possam ser empregados futuramente no desenvolvimento profissional como

tecn6logo do agronegaocio.
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Bem como, com esta investigagdo teve-se a preocupagdo de organizagdo um conjunto
de principios e teorias voltados a gestéo e relacionados ao agronegdcio, sendo fundamental
que estas teorias sirvam de base para outras pesquisas que abordem os temas aqui estudados e
que os resultados encontrados sejam benéficos para a geracdo de novos conhecimentos sobre
0 assunto, isto é o que se espera desta pesquisa em termos tedricos.

Em termos préticos, este estudo de caso buscou trazer & tona novas visdes sobre os
processos de produgdo e beneficiamento na orizocultura, especificamente na Coradini
Alimentos. Com os resultados desta pesquisa espera-se contribuir com o processo de deciséo
da organizacdo e que 0s seus gestores possam aplicar no dia-a-dia as sugestbes e
recomendagOes aqui elaboradas.

No capitulo seguinte, apresenta-se fundamentacéo tedrica que serviu de base para a

realizagdo deste estudo de caso.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A Administracdo da Produgdo diz respeito aquelas atividades orientadas para a
producgdo de um bem fisico ou a prestagdo de um servico. A atividade industrial implica na
fabricacdo ou transformacdo de um bem, neste caso, o arroz em casca é transformado em
arroz branco polido, arroz parboilizado e farelo de arroz e para que este esteja a disposi¢do do
publico, torna-se necesséario que atividades correspondentes sejam planejadas, organizadas e
controladas.

Este capitulo visa estudar os processos pelos quais as organizacdes beneficiadoras de
arroz utilizam em seu dia-dia para gerenciar as atividades de produgdo e beneficiamento

industrial de arroz.

2.1 Administracéo da Producéo nas Organizagoes

Mesmo ndo sendo a Unica atividade de uma organizagdo, a producdo assume uma
posigdo central em todas as organizagdes. Ela tem como foco a transformagéo de insumos em
bens ou servigos.

A administracdo da producdo tem como objeto de estudo a criagcdo de produtos e
servigos de que todas as pessoas dependem. A razdo de existir de qualquer organizagdo com
fins lucrativos ou ndo é a criacdo de bens e servicos.

Segundo Batalha et al. (2008, p. 37) “um processo industrial pode ser definido como
um conjunto de decisBes e ac¢bes planejadas para transformar matérias-primas em produtos
com valor de mercado”.

Na visdo de Slack et al. (2002, p. 29) “a administragdo da producdo trata da maneira
pela qual as organizagGes produzem bens e servigos.”

O planejamento se torna importante para todas as atividades gerenciais porque
estabelece agOes que devem ser seguidas para satisfazer os objetivos estabelecidos e estipula o
momento em que essas agdes devem ocorrer.

Para Batalha et al. (2008, p. 41) “a gestdo de operagdes corresponde ao conjunto das
acdes de planejamento, gerenciamento e controle das atividades operacionais necessarias a
obtencdo de produtos e servigcos oferecidos ao mercado consumidor.”

Ainda na viséo de Batalha et al. (2008, p. 337) “a grande dificuldade quando se estuda
planejamento e controle da producéo, reside no fato de que diferentes empresas exigem

diferentes combinagdes de estruturas de informagéo e modelos de decisdo.”
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Povoa (2001, p. 2) apresenta como objetivo principal da gestdo da producéo “gerir os
fluxos de materiais e de informacdo de acordo com a politica empresarial em que se encontra
inserido.”

Na visdo de Slack et al.. (2002, p. 36) “qualquer operagédo produz bens ou servigos, ou
um misto dos dois, e faz isso por um processo de transformagéo.”

Para Peinado & Graeml (2007, p. 40):

As atividades da administracdo da produgdo remontam a origem do ser humano, mas
comecaram a ter énfase especial no inicio da revolugédo industrial, por volta de 1780,
guando seu estudo e evolugdo aceleram-se, vertiginosamente.

Seguindo-se o pensamento de Peinado & Graeml (2007, p. 40) “o processo de
industrializacdo no Brasil teve seu inicio por volta de 1880”.

As atividades de producéo séo atividades ligadas ao processo produtivo, independente
do material fisico que compde o produto.

Conforme Davis et al.. (apud PEINADO & GRAEML, 2007, p. 50):

A partir de uma estratégia corporativa, a administragdo da produgdo pode ser
definida como o gerenciamento dos recursos diretos que sdo necessarios para a
obtencdo dos produtos e servi¢os de uma organizacao.

Para Stevenson (apud PEINADO & GRAEML, 2007, p. 50) “a fungéo de operagdes
engloba todas as atividades diretamente ligadas a produgdo de bens ou ao fornecimento de
servigos.”

Segundo Mesquita & Alliprandini (2003 p. 18) “a melhoria da producéo deve ser
tratada de forma completa, o que requer balanceamento e integracdo dos sistemas técnicos e
sociais.”

Na agroindustria do arroz € comum, atraveés do processamento do arroz, se obter mais
de um produto, como o arroz branco polido, parboilizado e integral.

Como subprodutos do arroz, obtém-se a casca e o farelo, a qual € utilizada na safra do
arroz como combustivel para as caldeiras, e o farelo de arroz que pode ser usado em racgéo

animal.
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Para Batalha et al. (2008, p. 395) “na agroindustria é comum utilizar-se uma mesma
linha de producéo para obterem-se produtos que apresentam pequenas diferenciagdes.”

Cleto (2002, p. 38), por seu turno, aborda que, “avangos na tecnologia de
processamento de informacgOes possibilitaram o desenvolvimento de sistemas de
gerenciamento das operages industriais (softwares)”.

2.1.1 Gestao de Operagdes

Todos os dias, 0 fluxo de informagdes dentro de uma organizagéo fica maior e mais
complexo, exigindo cada vez mais um numero maior informacdes para auxiliar & tomada de
decisbes. E essa complexa malha organizacional exige uma demanda cada vez maior de
profissionais capacitados para a tomada de decisoes.

Segundo Batalha et al. (2008, p. 41) “a gestdo de operagdes corresponde ao conjunto
das acdes de planejamento, gerenciamento e controle das atividades operacionais necessarias
a obtencao de produtos e servicos oferecidos ao mercado consumidor.”

Para compreensdo do processo de producgdo, faz-se necessario identificar a gestdo de
operacbes. Na visdo de Batalha et al. (2008, p. 41) a gestdo de operagbes é constituida
algumas funcBes, como por exemplo a “gestdo da demanda, planejamento do negdcio,
planejamento operacional (envolvendo o planejamento das necessidades de materiais e de
capacidade dos recursos) e controle da produgéo.”

a) Gestédo da Demanda

A gestdo da demanda é uma das funcdes da gestdo de operagBes. Sua importancia se
d& porque é através dela que a organizacdo pode formular de forma segura seu planejamento.
As andlises das futuras condicbes de mercado e previsdo da demanda sdo da maior
importancia para a elaboragéo do planejamento de longo prazo.

A gestdo da demanda tem por objetivo administrar a demanda de forma que o servico
ao cliente seja maximizado e 0s custos para a organizagdo sejam minimizados

Para Krajewski et al. (2009, p. 435) “ndo é possivel tomar decisdes sobre niveis de
pessoal, compromissos de compras e niveis de estoque até que sejam desenvolvidas previsdes
que fornegam pontos de vista razoavelmente precisos da demanda.”

Ainda para Krajewski et al. (2009, p. 436) “o departamento de operagdes precisa de
previsdes para planejar niveis de produto, compras de servicos e matérias e méo-de-obra,

cronogramas de producdo, estoque e capacidades de longo prazo.”
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Existem alguns métodos de previsdo, entre eles métodos baseados em modelos
estatisticos e modelos baseados em métodos qualitativos.

Vollmann et al. (1997) apud Antonio & Pires (2005, p. 2002) “a Gestdo da Demanda é
um processo que visa orientar as empresas em como deve ser toda a producgdo e a gestdo de
inventario, tendo como foco o atendimento ao cliente.”

Segundo Krajewski et al. (2009, p. 438) “dois tipos gerais de técnicas de previsdo sao
usados para prever a demanda: métodos qualitativos e métodos quantitativos.”

Com relacdo ao tempo, as previsdes podem ser feitas para o curto, medio e longo
prazo. Krajewski et al. (2009, p. 438) informa que em relagéo a “previsdes de curto prazo, 0s
computadores sdo uma necessidade.”

b) Planejamento Operacional

Os primeiros passos do planejamento envolvem a selecdo de objetivos para
organizacdo. Logo apds estabelecem-se objetivos para as subunidades da organizagdo, suas
divisOes, seus departamentos.

Para Silva (2003, p. 6) “o exercicio sistematico do planejamento tende a reduzir a
incerteza envolvida no processo decisorio”.

Para Lopes & Michel (2007, p. 1) a importancia do planejamento e controle da
producéo esta em garantir “o melhor emprego dos recursos de produgéo, assegurando, assim,
a execucdo do que foi previsto. O objetivo maior do Planejamento e Controle é garantir que a
producéo ocorra eficazmente e produza produtos e servigos como deve.”

Na visdo de Moreira (1999 apud LOPES & MICHEL 2007, p. 2) “o planejamento da
as bases para todas as atividades gerenciais futuras ao estabelecer linhas de agdo que devem
ser seguidas para satisfazer objetivos estabelecidos”.

Para Bahia & Souza (2007, p. 6) “qualquer operagdo produtiva requer planos e
controle, mesmo que a formalidade e os detalhes dos planos e do controle possam variar.”

Ainda para o autor acima “assim, o objetivo primordial do planejamento e controle é
conciliar o fornecimento com a demanda.”

c) Planejamento do Negdcio

Segundo Maximiano (2000 apud JACOMETTI 2004, p. 3) “o processo de
planejamento é uma estratégia que as pessoas e organizagBes usam para administrar suas

relagbes com o futuro, representando uma aplicacéo especifica do processo decisorio.”
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Para Silva (1998 apud SILVA 2000, p. 6):

A sobrevivéncia de uma empresa depende de investimentos em tecnologia e
desenvolvimento de novos produtos, capacitagdo de recursos humanos e
implantagdo de uma filosofia empresarial que leva a empresa a tarefa empresarial de
produzir produtos e/ou servigcos com qualidade, de acordo com padrdes de conduta
aceitos pela sociedade.

Conforme Silva (2000, p. 6) “planejar um empreendimento é um processo dindmico,
necessariamente flexivel para incorporar as mudancas imprevistas no ambiente.”

Planejamento é um fator indispensidvel para se obter éxito em qualquer
empreendimento ou gestdo de uma organizagéo.

Torna-se necessario estabelecer as diretrizes que devem ser tomadas frente as
demandas de mercado e estratégias gerencias.

d) Controle da Produgéo

Como uma das metas de uma organizac&do é producdo de bens ou servicos a funcéo de
producéo deve empenhar seus recursos para que a organizacgao atinja seus objetivos.

Para Slack et al. (2002, p. 64) “o principal motivo de existéncia da empresa é a
producéo.”

Ainda na visdo de Slack et al. (2002, p. 64) “a maioria das empresas possui algum tipo de
estratégia, mas € a producdo que a coloca em pratica.”

Tubino (2000) apud Bahia & Souza (2007) “a fun¢éo produgdo consiste nas atividades
relacionadas & producdo de bens e servigos, compreendendo as operagdes de fabricacéo e
montagem de bens bem como atividades de armazenagem, movimentag&o, entretenimento
quando relacionadas a servigos.”

Segundo Moreira (1999 apud LOPES & MICHEL 2007, p. 2) “a palavra “produgdo”
esta relacionada mais intrinsecamente as atividades industriais. A atividade industrial, em sua
forma mais caracteristica, implica na fabricagdo de um produto fisico e tangivel.”

Moreira (2004, p.3) apud Bahia & Souza (2007) define a gestdo da produgdo e
operacdes como “o campo de estudo dos conceitos e técnicas aplicaveis a tomada de decisdes
na fung&o de producéo (empresas industriais) ou operacdes (empresas de servigos)”.

Conforme explicitado anteriormente 0s processos produtivos devem passar por um
processo de planejamento e controle afim de que sejam evitados desperdicios de matéria—

prima, mao-de-obra, recursos financeiros e de tempo.
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Neste estudo, a seguir, serdo analisados 0s processos de beneficiamento do arroz na
Empresa Coradini Alimentos.

2.2 Processos de Beneficiamentos Industriais

Os processos de beneficiamentos industriais sdo a Ultima etapa do processo de
transformacao de matéria-prima em bem de consumo.

Segundo Bassinello et al. e Elias (apud KAMINSKI et al., 2008, p. 623) tem-se que,
“0s consumidores brasileiros tém preferéncia por arroz branco polido, gréos longos finos,
transltcidos, coloracéo clara, bom rendimento de panela, rapido cozimento, auséncia de sabor
e odor fortes, presenca de gréos secos e soltos apds o cozimento.”

Conforme é descrito por sobre a producéo de arroz Barbosa, Fagundes & Elias (2005,
p. 1) “os conceitos modernos de produgdo ndo prescindem de uma forte alianca entre
quantidade e qualidade, especialmente em se tratando de alimento, e sendo esse alimento tdo
identificado na cultura e nos habitos do consumidor nacional.”

Para da Silva et al.. (2003, p. 34) “o arroz é um produto agricola que tem seu valor de
comercializacdo dependente da qualidade fisica dos gréos verificada apds o beneficiamento.”

D’Arce (2003, p. 1) informa que ’nos paises desenvolvidos, os problemas da colheita,
armazenamento e manuseio (secagem, limpeza, movimentacdo, etc.) de gréos, constituem
objeto de estudo permanente, visando prolongar a vida comercial dos produtos.”

Motta et al.. (1999, p. 1) ressalta em seus estudos relacionados a produgéo e
beneficiamento de arroz a “necessidade de produzir grandes quantidades de sementes,
utilizando tecnologias que priorizem a obtencdo de altos niveis de qualidade a baixo custo,
como exige a atual conjuntura econdmica nacional.” Neste sentido, compreende-se que o
processo de producdo de grdos envolve fases que ndo podem serem vistas, em hipotese
alguma, como atividades estanques, como é o caso do preparo para a semeadura e 0 processo
de beneficiamento que, séo atividades complementares no processo de beneficiamento de

arroz.

2.2.1 O Beneficiamento de Gréos
O beneficiamento de gréos é uma das Ultimas etapas de producdo de arroz, neste
processo ocorre & retirada de sementes ou grdos imaturos, rachados, partidos, sementes de

ervas daninhas, material inerte, pedagos de plantas e outras impurezas.
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A Instrucdo Normativa numero 6, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento de 16 de fevereiro de 2009, no seu Anexo I, define arroz beneficiado como
sendo: “o produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se
encontra desprovido, no minimo, da sua casca;”

Essas operacOes sdo unitarias e sequenciais e constituem etapas do processo de
industrializagéo do arroz.

Ao chegar a industria apds a pesagem séo retiradas amostras que serdo encaminhadas
ao laboratorio de analises.

A IN n°6 no seu Anexo | Artigo 24, define quantos devem ser os pontos de coleta para
a amostragem, no seu inciso | diz: “a coleta das amostras deve ser feita em pontos do veiculo,
uniformemente distribuidos, conforme a tabela a seguir, em profundidades que atinjam o terco
superior, 0 meio e o terco inferior da carga a ser amostrada, em uma quantidade minima de 2

kg (dois quilogramas) por coleta, observando-se 0s seguintes critérios:”.

TABELA 1 - Nimero de pontos de coletas de amostra em relacdo ao tamanho do lote:

Quantidade do produto que constitui o lote NUmero minimo de pontos a serem amostrados

(toneladas)

Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais de 30 toneladas 11

Fonte: IN n° 6, Anexo | Art. 24.

Para Elias et al.. (2005, p. 3) “a amostragem deve ser representativa da carga, devendo
ser coletadas amostras de varios pontos. As principais analises realizadas sdo de umidade e de
impurezas.”

Os gréos devem possuir qualidades fisicas, fisiologicas e sanitarias que possibilitam a
boa classificagdo em padrdes comerciais.

Para que essas qualidades sejam garantidas 0s maquinérios sdo projetados para
selecionar os grdos com base em uma ou mais diferencas nas caracteristicas fisicas do produto

e das impurezas.
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A retirada das impurezas de um lote de grdos é feita com base na utilizacdo das
diferencas fisicas dos materiais que compde o lote original, como comprimento, largura,
espessura, forma e cor.

Ainda na viséo de Elias et al.. (2005, p.3) “o processo de beneficiamento de gréos
pode ser dividido em: pré-limpeza, limpeza, selegdo, secagem, armazenamento, limpeza,
selecdo, pré-descascamento, descascamento, brunimento, polimento, selecdo, tipificagdo,
embalagem e rotulagem.”

a) Pré-limpeza, limpeza, selecdo

A unidade industrial tanto pode receber arroz que chega sujo e umido, na safra, como
pré-limpo e seco, na entressafra.

Para Elias et al.. (2005, p. 4) "na safra, se os grdos chegam diretamente da lavoura,
com umidade e impurezas e/ou matérias-estranhas em graus elevados, deve ser efetuada a pre-
limpeza e a secagem, antes do armazenamento”.

Conforme a Embrapa “a pré-limpeza tem por finalidade promover a separacéo das
impurezas e dos materiais estranhos, de dimens@es, formas e densidades muito diferentes
daquelas caracteristicas dos gréos.“

Segundo Teixeira et al. (2003, p. 52) “as impurezas dificultam a passagem dos graos
pelos transportadores, reduzem a capacidade das maquinas de classificacdo e impossibilitam
uma secagem satisfatoria e um armazenamento seguro.”

Ainda para Teixeira et al. (2003, p. 52) “a remocdo de impurezas e materiais
indesejaveis exige que a massa passe por uma ou mais maquinas.”

Segundo Silva & Lucena (apud TEIXEIRA et al., 2003, p. 53) “o conhecimento das
propriedades fisicas dos grdos é essencial ao projeto, a constru¢do e operacdo dos
equipamentos de limpeza, secagem e armazenagem dos produtos agricolas .*

Teixeira et al. (2003, p. 53) “as maquinas de limpeza e pre-limpeza operam,
normalmente, baseadas no sistema de separagdo, utilizando fluxo de ar e conjunto de
peneiras.”

A secagem € o processo seguinte a pré-limpeza, conforme a EMBRAPA (2011)
“uma vez finalizada a pré-limpeza deve-se proceder, imediatamente, & secagem dos gréos

e/ou sementes.”
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b) Secagem e armazenamento

A secagem € um processo utilizado para a manutencdo da qualidade de produtos
agricolas durante a armazenagem em ambiente natural. A secagem consiste na remocdo do
excedente de &gua que os produtos apresentam apds o seu amadurecimento e colheita para
que n&o ocorra sua deterioragdo ou diminuicdo de sua qualidade.

Segundo a EMBRAPA (2011) “a secagem dos gréos que chegam da lavoura deve ser
iniciada tdo logo se realize a colheita ou, no maximo, até 24 horas apds. Entretanto, isso ndo
sendo possivel, é importante pré-limpar, aerar e/ou pré-secar o arroz.*

A importancia da secagem de arroz aumenta durante o periodo de producdo, porque
permite antecipar a colheita e aumenta o periodo de armazenamento sem o risco de
deterioracdo, mantendo o poder germinativo das sementes, impede o desenvolvimento de
microorganismos, fungos, insetos e minimiza a perda de produto no campo.

Conforme a EMBRAPA (2011) “a secagem artificial do arroz, forcada ou mecénica, é
amplamente utilizada. Os métodos de secagem artificial empregam combinacGes de
temperatura e fluxo de ar, tempos e formas de movimentacéo dos gréos e de contato ar/gréo.”

Deve-se levar em consideragdo, nas operagdes de secagem e armazenamento, que O
arroz é um produto de alto valor agregado.

Para Milman et al. (1995, p. 1) “para a maioria das variedades, os grdos devem ser
colhidos, quando sua umidade se situar entre 19 e 26% de umidade, se por um lado, a colheita
realizada na faixa de umidade citada, minimiza as perdas, por outro lado requer o uso de
secagem artificial.”

Ainda para Milman (2001 apud POHNDOREF et al.., 2009, p. 778) “os problemas
encontrados na secagem de arroz com casca sao similares aos de outros cereais, porém o arroz
exige operagao mais controlada em razao da suscetibilidade a quebras durante e apds essa
operagéo.”

Para Santos et al. (2006, p. 843) “a umidade do grdo mantém uma relacdo muito
estreita com a umidade do ambiente que o envolve. Assim, o produto é capaz de perder ou
absorver agua, de acordo com a umidade do ambiente.”

Thompsom (2003 apud SANTOS et al., 2006, p. 814) informa que “altas
temperaturas de secagem também causam perdas na qualidade de beneficiamento do arroz,
causando fissuras no interior dos grdos com um aumento de grdos quebrados durante o

processamento.”
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Na visdo da Embrapa (2011) “os principais danos causados aos gréos de arroz durante
a secagem com ar aquecido sdo trincamento, formagdo de crosta periférica, alteracdo de
coloracdo, desestruturagdo do amido e morte do proprio grdo, que provocam reducdes no
rendimento industrial e no valor comercial.”

Elias et al. (2000, p. 2) identifica que, “durante o armazenamento dos gréos de arroz
podem ocorrer alteracfes fisicas, quimicas enzimdticas, quimicas ndo enzimaticas e
microbioldgicas.”

Segundo Santos et al. (2006, p. 843) “o armazenamento é uma etapa pos-colheita do
sistema produtivo, cujo objetivo principal € o de preservar a viabilidade e o vigor da semente
destinada ao plantio ou a qualidade do gréo para o consumo ou processamento industrial.”

Ainda na visdo de Santos et al. (2006, p. 843) “deve-se ter em mente que nas diversas
operacdes e procedimentos realizados durante 0 armazenamento, esta sendo manipulado um
alimento que, de forma direta ou indireta ira terminar na mesa do consumidor.”

Santos et al. (2006, p. 843) esclarecem que “na prética, a temperatura e a umidade,
tanto do produto como do ambiente de armazenagem, sdo as varidveis mais importantes no
monitoramento e controle da “salide do produto armazenado”.

c) Limpeza, sele¢do, pré-descascamento

A limpeza é um processo necessario, pois 0s gréos de arroz quando chegam & industria
trazem junto materiais estranhos & massa de gréos, tais como: particulas de solo, pedras,
restos vegetais e grdos de outras espécies.

Elias et al. (2005, p.4) “na safra, se os grdos chegarem diretamente da lavoura, com
umidade e impurezas e/ou matérias-estranhas em graus elevados, deve ser efetuada a pré-
limpeza e a secagem, antes do armazenamento, utilizando a estrutura de recepgao”.

O autor acima citado faz um descricdo do “trieur” (Figura 1), o qual é uma méaquina
responsavel pela separacdo dos graos inteiros dos quebrados, e seu modo de funcionamento
“o "trieur", separa gréos quebrados, sementes de invasoras e outros materiais de comprimento
menor do que os grdos. O movimento rotatério do cilindro permite que o material retido no

interior dos alvéolos seja transferido para uma calha interna e seja separado dos grdos.”
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Figura 1: “trieur”
Fonte: UFRGS (2011)

d) Descascamento
Para Elias et al. (2005, p.15) “o descascamento geralmente é efetuado em maquina
de funcionamento relativamente simples onde um sistema de rolos, que giram em sentido
contrério pressionam e rompem a casca dos grdos, produzindo casca e grdos esbramados,
arroz pardo ou integral.”

Ainda para o autor acima “o arroz esbramado ou integral deve sofrer uma selegéo,
com a finalidade de separar os grdos que continuam com casca ap0s passarem pelo
descascador, também conhecidos como "marinheiros".”

Também se deve separar os grdos descascados daqueles que ndo descascaram. Para
isso utiliza-se um equipamento chamado separador de marinheiro.

Conforme Elias et al. (2005, p.16) “a regulagem adequada do descascador é
importante para o rendimento e a eficiéncia do processo. Deve considerar Varios
componentes, como fluxo de alimentagdo do equipamento, distancia entre os rolos e
velocidade do descascamento.”

Ainda conforme o autor acima os principais fatores que ocasionam perdas séo “causas

influenciadas pelo gendtipo da planta, mecénicas ou térmicas, pelas condigdes em que é



23

realizada a secagem, com danos e/ou choques térmicos, e pelas operagdes que incluem
movimentacg&o e/ou friccdo dos gréos, com danificagdo mecénica.”

A seguir 0 esquema de uma maquina de descascamento de arroz.

alimentador o slimentador suparficie de borracha
k superficie rolo

mola de 1 volo ripido de borvacha rapido
compressao rolo lento

angrenagem

de ajuste

do rolo

brage de ajuste
do relo

ralo
lento

superfivie de

borracha

housing

|
saida ———- !
|
baseda _ 1

estrutura

T e Wil 1.1.11_:_1:-n-u--.;a

Figura 2: Descascador de arroz

Fonte: Portal Séo Francisco (2011)

e) Brunimento e polimento
No brunidor o arroz integral, ja descascado, integralmente é, entdo, é lixado por

maquinas compostas por pedras abrasivas que retiram o farelo de arroz e separam o arroz
branco.
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Segundo Luz et al. (2005, p. 215) “o objetivo do brunimento é remover do arroz
integral a pelicula de tegumento e o germe, com o minimo de dano ao gréo inteiro,
preservando sua forma original.”

O material removido pelo processo de brunimento constitui o farelo.

Na viséo de Luz et al. (2005, p. 215)

As operagdes unitarias de beneficiamento de arroz sdo responsaveis por cerca da
metade do total de grdos quebrados, sendo que o brunimento exerce importante
papel, o restante dos graos quebrados € proveniente principalmente da lavoura.

Para Tavares et al. (1996, p. 1) “o polimento, conforme a sua intensidade, modifica a
proporcao de componentes quimicos nos graos e no farelo resultantes, devido as diferencas na
composicao quimica das camadas anatdmicas do grdo.”

Segundo Spadaro et al. (1980 apud LUZ et al. 2005, p. 215) “o brunimento do arroz é
realizado por abrasdo, por meio do contato dos grdos contra uma superficie aspera em
movimento. “

Ainda na viséo de Spadaro et al. (1980 apud LUZ et al. 2005, p. 215) “o polimento do
arroz, uma operacdo posterior ao brunimento, de acabamento, ocorre quando 0s gréos séo
atritados uns contra 0s outros, a0 mesmo tempo em que 0 arroz é submetido a uma leve
presséo.”

Para Bhattacharya (1969 apud LUZ et al. 2005, p. 215) “sdo vérios os fatores que
contribuem para a quebra do arroz durante o brunimento, entre 0s quais fissuras ocorridas
antes da colheita, secagem muito rapida, grdos imaturos, graos gessados, distribuicdo da

umidade nos gréos .*

CRARELD | GRAD

Figura3: Grao de arroz
Fonte: Portal Séo Francisco (2011).
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f) Selecdo e tipificacdo

Quanto a tipificacdo o arroz segundo a IN n° 6, Anexo | Artigo 4 paragrafo 2°, é

classificado nos seguintes subgrupos:

| - subgrupos do arroz em casca:

- arroz natural; e

- arroz parboilizado;

Il - subgrupos do arroz beneficiado:

gréos:

- arroz integral,
- arroz polido;
- arroz parboilizado integral; e

- arroz parboilizado polido.

Ainda com base na IN n° 6, ha a classificacdo de acordo com o comprimento dos

I - longo fino: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso
dos gréos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, a
espessura menor ou igual a 1,90 mm (um virgula noventa milimetros) e a relagéo
comprimento/ largura maior ou igual a 2,75 (dois virgula setenta e cinco), apds o
polimento dos gréos;

Il - longo: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso dos
gréos inteiros medindo 6,00 mm (seis milimetros) ou mais no comprimento, ap6s o
polimento dos gréos;

Il - médio: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso dos
gréos inteiros, medindo de 5,00 mm (cinco milimetros) a menos de 6,00 mm (seis
milimetros) no comprimento, apds o polimento dos gréos;

IV - curto: é o produto que contém, no minimo, 80% (oitenta por cento) do peso dos
gréos inteiros medindo menos de 5,00 mm (cinco milimetros) de comprimento, ap6s o
polimento dos grdos; e

V - misturado: é o produto que ndo se enquadra em nenhuma das classes anteriores.
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g) Embalagem e rotulagem

Sobre 0 modo de apresentacdo das embalagens para os grdos de arroz a IN n° 6, no seu
Anexo |, Artigo 43, informa que:

No acondicionamento e no modo de apresentacdo do arroz em casca, do arroz
beneficiado, das variedades especiais de arroz, dos fragmentos de arroz, do arroz com premix
e da mistura de arroz polido e parboilizado, devera ser observado o que segue:

| - 0 arroz em casca, 0 arroz beneficiado, as variedades especiais de arroz, os

fragmentos de arroz, o arroz com premix e a mistura de arroz polido e parboilizado

poderdo apresentar-se a granel, ensacados ou embalados;

Il - as embalagens utilizadas no acondicionamento do arroz deverdo ser de materiais

apropriados;

Il - as especificagdes quanto ao material, & confeccdo e a capacidade das embalagens

deverdo estar de acordo com a legislagdo especifica; e

IV - dentro de um mesmo fardo, ndo serd admitida a mistura de lotes.

A rotulagem deve seguir padrdes especificos. Estes padrdes sdo citados n a IN n° 6, no
seu Anexo |, Artigo 44: na marcagéo ou rotulagem do arroz em casca, do arroz beneficiado,
das variedades especiais de arroz, dos fragmentos de arroz, do arroz com premix e da mistura
de arroz polido e parboilizado, devera ser observado o que segue:

| - as especificagdes de qualidade do produto referente & marcacdo ou rotulagem

deverdo estar em consonancia com o respectivo Documento de Classificacéo;

Il - no caso do produto embalado para venda direta & alimentagdo humana, a marcacéao

ou rotulagem, uma vez observada a legislacdo especifica, devera conter as seguintes

informacdes:
a) relativas a classificacdo do produto:
- subgrupo (facultativo para o polido);
- classe;
- categoria, para fragmento de arroz; e
- tipo; e
b) relativas ao produto e ao seu responsavel:
- denominagédo de venda do produto (a palavra "arroz" ou "fragmento de arroz", conforme o
caso, seguida da marca comercial do produto);

- identificacdo do lote, que serd de responsabilidade do embalador; e
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- nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ, endereco da

empresa embaladora ou do responséavel pelo produto;
I1l - no caso do produto a granel destinado & venda direta a alimentacdo humana, esse
deverd ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de destaque, de facil
visualizacdo e de dificil remogéao, contendo, no minimo, as seguintes informacoes:

- denominagédo de venda do produto (a palavra "arroz" ou "fragmento de arroz", conforme o

caso, seguida da marca comercial do produto);

- subgrupo (facultativo para o polido);

- classe;

- categoria, para o fragmento de arroz; e

- tipo;
IV - no caso do produto importado embalado e destinado diretamente a alimentagéo
humana, além das exigéncias contidas nas alineas "a" e "b", do inciso Il, do art. 44,
deste Regulamento Técnico, deverdo constar ainda as seguintes informagdes:

- pais de origem; e

- nome empresarial, endere¢o e CNPJ do importador;
V - no caso das variedades especiais de arroz, além de observar, conforme o caso, o
que consta nos incisos I, Il e IV, do art. 44, deste Regulamento Técnico, devera
constar no rotulo a indicacdo da finalidade de uso do produto;
VI - no caso do arroz com premix, além de observar, conforme o caso, 0 que consta
nos incisos Il, 1l e 1V, do art. 44, deste Regulamento Técnico, devera constar no
rotulo a expressdo "Arroz Adicionado de Nutrientes”, respeitada a legislacdo
especifica;
VIl - no caso da mistura de arroz polido e parboilizado, a marcagdo ou rotulagem,
além de observar a legislacdo especifica, dever4d conter ainda as seguintes
informacdes:

- relativas a classificacdo do produto: tipo;

- relativas ao produto e ao seu responsavel:

1. denominag&o de venda do produto, que deverd ser expressa da seguinte maneira: "Mistura

de Arroz Polido e Parboilizado";

2. percentual minimo do subgrupo predominante na mistura, admitindo-se até 5 (cinco)

pontos percentuais de variagdo, para mais ou para menos;
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3. identificacdo do lote, que sera de responsabilidade do embalador; e
4. nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ, endereco da
empresa embaladora ou do responséavel pelo produto;
VIIl - a marcagdo ou rotulagem devem ser de facil visualizacdo e de dificil remocéo,
assegurando informagfes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa,
cumprindo com as exigéncias previstas em legislagdo especifica;
IX - as informacdes relativas ao subgrupo, a classe, a categoria e ao tipo devem ser grafadas
por extenso; os indicativos de subgrupos, classe e categoria devem ser grafados por extenso e
o0 indicativo de tipo em algarismo ardbico ou por extenso, quando for o caso, ou com a
expressdo Fora de Tipo, também por extenso, quando for o caso; e
X - os indicativos de subgrupo, classe, categoria e tipo devem ser grafados em caracteres do
mesmo tamanho, segundo as dimensfes especificadas para o peso liquido em legislacdo
especifica.

Neste estudo, a seguir, serdo analisados os problemas de beneficiamento do arroz na

Empresa Coradini Alimentos.

2.3 Problemas de Producdo em Processos de Beneficiamento de Graos

Problemas podem ocorrer em diversas etapas dos processos de beneficiamentos
industriais. Neste capitulo, a seguir, serdo vistos alguns destes problemas que podem
ocasionar perdas na produgdo e beneficiamento de gréos.

Conforme D’ Arce (2003, p. 4) “ainda que lentamente, 0s niveis de temperatura,
pressao atmosférica, umidade relativa, CO2 e O2 sobem e descem. Uma variagdo anormal em
qualquer um desses fatores pode criar condi¢cBes favoraveis ao desenvolvimento e a
multiplicacéo daqueles seres dormentes.”

Ainda na viséo de D’ Arce (2003, p. 4) “processos deteriorativos tém lugar em gréos
de cereais independentemente de como eles sdo armazenados. Enquanto a gordura animal é
neutra quando o animal € morto, o 6leo no gréo j& pode ter sofrido hidrélise quando a gréo
amadurece e é colhido.”

Segundo Elias et al. (2005, p. 1) “gréos sédo armazenados vivos e ficam sujeitos a
muitas alteracOes durante o armazenamento.”

A Embrapa (2011) esclarece que “os grdos armazenados sdo atacados por pragas

(roedores, insetos e 4caros) que causam serios prejuizos qualitativos e quantitativos.”
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Ainda segundo a Embrapa (2011) “em grdos a granel - os silos verticais metalicos,
requerem maior atencdo em relagdo ao controle de pragas dos produtos armazenados,
principalmente por se tratar de um sistema que dificulta a vedagéo.“

Segundo Milman (2002) *“os gréos tém a sua qualidade comprometida pelo ataque dos
insetos e dos fungos, que em uma massa com excesso de umidade e calor, encontram
ambiente ideal para a proliferacdo e conseqliente deterioracdo quantitativa e qualitativa dos
gréos armazenados.”

Para D’ Arce (2003, p. 4) “a taxa de deterioracdo depende da atividade das variaveis
bidticas que, por seu turno, é afetada, principalmente, pela interacdo da temperatura e
umidade. E baixa no inicio, porém, quando combinagbes favoraveis dessas variaveis sio
estabelecidas e o periodo de armazenagem é prolongado, podem ocorrer perdas significativas
na qualidade dos produtos.”

Conforme D’Arce (2003, p. 3) “num sistema ideal de armazenagem o grdo e 0S
microrganismos estdo normalmente em estado de dorméncia; 0s insetos, acaros, ratos estdo ou

deveriam estar ausentes.”

Segundo Santos et al. (2006, p. 843):

A tomada de decisdo quanto aos procedimentos a serem observados para um
armazenamento seguro deve ser embasada no tipo de produto a ser conservado, no
sistema de armazenagem disponivel, nas condi¢Bes climaticas locais e nos custos
envolvidos.

Na visdo de D’Arce (2003, p. 1) “acredita-se, que uma unidade armazenadora, técnica
e convenientemente localizada, constitui uma das solugGes para tornar o sistema produtivo
mais econémico.”

Elias et al. (2000, p. 1) afirma que “mesmo ndo tendo boa condutibilidade térmica,
mas por terem estruturas intra e intergranulares porosas e composi¢cdo quimica que lhes
conferem higroscopicidade, os grdos de arroz ficam em constantes trocas de calor e de
umidade com o ar ambiente.”

Ainda para Elias et al. (2000, p. 2) “a maioria das alteracdes que ocorrem durante o
armazenamento resulta em perdas, quer sejam de natureza quantitativa e/ou de natureza

qualitativa.”
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Cuidados com a secagem devem ser observados para se evitar perdas futuras como,
por exemplo, perdas causadas por grdos quebrados, segundo Silva et al. (1993, p. 64) “a
secagem unicamente, ndo aumenta a porcentagem de grdos quebrados. Contudo, grdos
secados de modo inadequado apresentam maior tendéncia a quebra quando transportados.”

Portanto cuidados devem ser tomados para serem evitadas perdas nos processos de
beneficiamentos industriais de grdos para que sejam minimizadas perdas que podem trazer
prejuizos a industria beneficiadora de gréaos.

No proximo Capitulo serd apresentada a metodologia aplicada para se conhecer os

processos produtivos da Empresa Coradini Alimentos.



31

3 MATERIAL E METODOS
Este capitulo apresenta a metodologia utilizada na pesquisa, bem como aponta quais

ferramentas serdo usadas na conducdo e analise dos resultados.

3.1 Caracterizagao da Pesquisa

Esta pesquisa caracterizou-se como um estudo de caso, desenvolvido na Empresa
Coradini Alimentos. O presente estudo, a partir de seus objetivos, foi compreendido como
exploratério. De acordo com Gil (2010, p.27) o estudo de caso € classificado como
exploratério quando “tem como propdsito proporcionar maior familiaridade com o problema,
com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipdteses.”

Ainda citando Gil (2010, p.37) o estudo de caso, “é um estudo profundo e exaustivo de
um ou poucos objetos, de maneira que permita seu amplo e detalhado conhecimento”.

Este estudo ainda tem o viés qualitativo. Para Richardson (apud MELLO & VIEIRA,
2008, p. 117) “na pesquisa qualitativa, existe relacdo bem proxima entre o pesquisador e
aquele que emite as informacdes, possibilitando dessa forma, informacdes detalhadas, onde
também o concreto é descrito em detalhes.”

Muitas vezes é impossivel, em um grupo grande ou numeroso fazer uma anlise de
toda a populacdo. A amostra desta pesquisa foi estabelecida de forma intencional, em que foi
entrevistado um funcionério da alta gestdo da empresa estudada. Escolheu-se este entrevistado
pelo fato de estar ligado diretamente & Producédo da Coradini Alimentos e pelo tempo que esta
na empresa, este teve condigBes de repassar todas as informacdes possiveis para elaboracéo
do presente estudo.

A obtenc¢do dos dados foi realizada por meio de entrevista gravada em audio, onde de
posse dos dados foi realizado um comparativo com a revisdo bibliogréfica coletada para esta
pesquisa.

Apoés apresentado as caracteristicas desta pesquisa, serd abordado o capitulo da

metodologia que trata sobre a populagéo e amostra utilizada nesta pesquisa.

3.2 Populagéo e Amostra
Muitas vezes é impossivel, em um grupo grande ou numeroso fazer um levantamento

do todo, por este motivo tem-se a necessidade de investigar uma parte dessa populagéo.
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Marconi & Lakatos (2008, p. 27) conceitua universo ou populagdo como: “o conjunto
de seres animados ou inanimados que apresentam pelo menos uma caracteristica em comum.”

A determinagdo de quais serdo os entrevistados em uma pesquisa € um dos principais
problemas a ser enfrentado, Duarte (2002, p. 3) afirma que *“a descricdo e delimitacdo da
populacéo base, ou seja, dos sujeitos a serem entrevistados, assim como o seu grau de
representatividade no grupo social em estudo, constituem um problema a ser imediatamente
enfrentado, ja que se trata do solo sobre o qual grande parte do trabalho de campo sera
assentado.”

O tipo de amostra escolhida para o levantamento das informagdes foi a do tipo amostra
intencional.

Na visdo de Trivifios (apud MELLO & VIEIRA, 2008, p. 11) “a amostra intencional é
apresentada como a amostra representativa do universo, nas amostras ndo probabilisticas e
intencionais escolhe-se os individuos mediante determinados critérios.” O autor citado
também aborda o fato de que todo o entrevistado deve ter seu nome preservado e nenhuma
referente a ele podera ser feita no sentido de identifica-lo.

A amostragem intencional para Lakatos & Marconi (2008, p. 38) “é considerada o tipo
mais comum de amostra ndo probabilistica. Nesta, o pesquisador estd interessado na opinido

de determinados elementos da populagéo, mas néo representativos dela.”

3.3 Coleta de Dados

Para a coleta dos dados para esta pesquisa, primeiramente foi construido um
questionério para ser aplicado ao profissional que desempenha suas funcdes dentro da
empresa em estudo e selecionado por meio da amostra intencional.

A obtencdo dos dados foi realizada por meio de entrevista gravada em &udio, de
profissional da alta gestdo da Empresa Coradini Alimentos, onde de posse dos dados foi
realizado um comparativo com a revisdo bibliogréfica coletada para esta pesquisa para
posterior analise dos dados coletados.

Apoés apresentado o capitulo da metodologia referente a coleta de dados, aplicada

nesta pesquisa, sera abordada a analise dos dados coletados.
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3.4 Anélise dos Dados Coletados

A andlise de dados coletados para Marconi & Lakatos (2008, p. 21) “é a tentativa de
evidenciar as relacOes existentes entre o fendmeno estudado e outros fatores.*

De acordo com Severino (apud MELLO E VIEIRA, 2008, p. 12) “interpretacdo é um
posicionamento proprio do pesquisador em relacdo as ideias enunciadas, é ir aléem da
mensagem do texto, procurando ler as entrelinhas.”

Na visdo de Campos (2004, p. 612):

O contetido de uma comunicacdo, ndo obstante a fala humana, e tdo rica e apresenta
uma visdo polissémica e valiosa, que notadamente permite ao pesquisador
qualitativo uma variedade de interpretacdes. Talvez o maior “n6” em relagdo a
abordagem desses contedidos estd em como visualiza-lo no campo objetivo, a
principio mais palpavel; e no campo simbdlico, ou seja, naquilo que ndo esta
aparente na mensagem. Isto nos remete a uma breve discussdo sobre os limites dos
“contetdos manifestos” e dos “conteddos latentes” de uma mensagem.

A anélise dos dados permitird a exploracdo dos dados, de forma que possam ser

observadas toda riqueza das informagdes colhidas nessa pesquisa.
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4 APRESENTAQAO DA EMPRESA: ACORADINI ALIMENTOS

A Familia Coradini € originaria da regido central do Estado, do municipio de Faxinal
do Soturno. Estabeleceu-se em Cacapava do Sul no ano de 1964, quando foi fundada a
empresa. Em 1975, em busca de melhores perspectivas deslocou suas instalagcbes para o
municipio de Bagé, que na época dava 0s primeiros passos na producao de arroz e carecia de
indUstrias que o processassem.

A integracdo a nova regido foi imediata. Surgindo inicialmente como uma pequena
beneficiadora de grdos, em pouco tempo se transformou em uma das maiores empresa em sua
area de atuacdo.

No ano de 1983, a Coradini estendeu-se a Dom Pedrito, distante 70 km de Bagé, onde
construiu uma nova unidade industrial. Atualmente, na unidade de Bagé, a empresa produz o
arroz parboilizado, e na unidade de Dom Pedrito, 0 arroz branco polido.

Vale ressaltar que, os produtos Coradini Alimentos sdo comercializados em
praticamente todos os estados brasileiros através de uma rede de representantes, com as
marcas CORADINI, SUPER CORADINI e MAIORAL, o que tem demonstrado que a
organizagdo consegue estabelecer uma relagdo competitiva agressiva, abarcando fatias de

mercado em que ha outros concorrentes produzindo.

4.1 A filial Dom Pedrito

A Coradini Alimentos Ltda, Unidade Dom Pedrito esté localiza na BR 293, km 239. A
empresa possui atualmente uma capacidade instalada de processamento de 100.000 fardos por
més de arroz. Possui uma 4rea interna da planta industrial de 9.256,78 m? Os produtos
industrializados sdo Arroz beneficiado Branco Polido, grdos quebrados e quirera e cascas de

arroz.

Figura 4: Imagem aérea da empresa.
Fonte site da Empresa.
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Durante a entressafra trabalham na empresa 63 colaboradores, na safra este numero
sofre uma variagdo, neste ano de 2012 trabalharam na Coradini Alimentos 75 colaboradores
durante os trés meses de safra periodo este compreendido entre margo e maio.

Esta é a Empresa Coradini Alimentos onde foi realizado este estudo. No prdximo
Capitulo serdo vistos os processos de beneficiamento de gréos de arroz e serdo analisadas as
informacdes coletadas na Empresa.

Apresentada a empresa que serviu de base para este estudo de caso, a seguir passa-se a
analise da pesquisa. Ressalta-se que para a elaboragdo do capitulo a seguir foram levados em
consideracdo os dados obtidos de fonte primaria, ou seja, por meio de entrevistas e estes
foram cruzados com os dados secundérios, aqueles extraidos de livros e artigos cientificos e

trazidos para esta pesquisa.
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5 DISCUSSAO E RESULTADOS

Neste tdpico sdo apresentados os resultados da pesquisa qualitativa realizada na
Empresa Coradini Alimentos a qual serviu de base para este estudo e serdo analisadas as
respostas dadas pelo entrevistado as quais foram comparadas com o referencial tedrico

consultado.

5.1 A Administracdo da Producdo na Industria Coradini Alimentos

De acordo com o Entrevistado a maior dificuldade que a Coradini Alimentos enfrenta
para administrar a produgdo de arroz branco polido é com relac&o a algumas variaveis a serem
consideradas na tomada de decisdo como, por exemplo, o valor de mercado do arroz, pois a
entrada de arroz do exterior dificulta a formacédo de prego dentro do pais e quando o Real se
encontra valorizado com relacéo ao Délar o arroz produzido no Brasil se torna mais caro.

A visdo do entrevistado estd muito proxima da visdo levantada na Fundamentagao
Teorica da pesquisa, em que, para Batalha et al. (2008, p. 337) “a grande dificuldade quando
se estuda planejamento e controle da producéo, reside no fato de que diferentes empresas
exigem diferentes combinagdes de estruturas de informagéo e modelos de decisdo.”

Povoa (2001, p. 2) apresenta como objetivo principal da gestdo da producéo “gerir 0s
fluxos de materiais e de informacdo de acordo com a politica empresarial em que se encontra
inserido.”

Conforme o Entrevistado a linha de producdo da Empresa Coradini Alimentos é
utilizada apenas para a produgdo de um tipo de produto, neste caso apenas a producéo de
arroz branco beneficiado. Este procedimento se afasta um pouco do que afirmam Batalha et
al. (2008, p. 395) quando estes enfatizam que “na agroindustria € comum utilizar-se uma
mesma linha de producdo para obterem-se produtos que apresentam pequenas

diferenciagdes.”

5.2 Processo industrial do Arroz Branco Polido na Industria Coradini Alimentos

O Entrevistado citou que para atender as preferéncias dos consumidores a Coradini
Alimentos busca sempre estar com equipamentos modernos, para ter um maior rendimento de
sua producéo, conhecer o0 que o consumidor quer em termos de gréos de arroz mais solto na
panela e seguir as normas determinadas pela Legislacdo em vigor. Além disso, amostras de

arroz, sdo enviadas para laboratérios credenciados para analises complementares.
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Na visdo do Entrevistado a coleta de amostras tem como objetivo conhecer a
porcentagem de grdos defeituosos chegados da lavoura, bem como a quantidade de impurezas
vindas da lavoura, sempre seguindo as normas da Legislagdo em vigor. O que esta em acordo
com o referencial tedrico consultado, pode-se identificar na Instru¢cdo Normativa n® 6 no seu
Anexo | Artigo 24, de 2009, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento define
quantos devem ser 0s pontos de coleta para a amostragem, no seu inciso | diz: “a coleta das
amostras deve ser feita em pontos do veiculo, uniformemente distribuidos, conforme a tabela
a seguir, em profundidades que atinjam o tergo superior, 0 meio e o terco inferior da carga a
ser amostrada, em uma quantidade minima de 2 kg (dois quilogramas) por coleta, observando-
se 0s seguintes critérios.”

TABELA 1 - Nimero de pontos de coletas de amostra em relacdo ao tamanho do lote:

Quantidade do produto que constitui o lote NUmero minimo de pontos a serem amostrados

(toneladas)

Até 15 toneladas 5
De 15 até 30 toneladas 8
Mais de 30 toneladas 11

Fonte: IN n° 6, Anexo | Art. 24.

Para Elias et al. (2005, p. 3) a amostragem deve ser representativa da carga, devendo
ser coletadas amostras de varios pontos. As principais analises realizadas sdo de umidade e de
impurezas.

Na industria Coradini Alimentos, conforme percepcdo do Entrevistado, hd operacdes
unitarias, sequenciais, que constituem etapas do processo. Ao fazer a descri¢do do processo, 0
Entrevistado falou da etapa de pré-processamento, e que nesta etapa as operaces s&o
recepgdo, com pesagem, amostragens, analises, pré-limpeza, pré-secagem e armazenamento.

Ao confrontar-se 0 que disse 0 Entrevistado com o que se tem em termos de
fundamentacdo teérica, é possivel identificar que em Batalha et al. (2008, p. 37) “um processo
industrial pode ser definido como um conjunto de decisdes e agOes planejadas para
transformar matérias-primas em produtos com valor de mercado”.

Neste sentido, na Coradini Alimentos, no que tange ao processo industrial do arroz

branco segue o que diz a teoria, pois se percebe na empresa estudada que ha uma organizacdo
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da producdo, observando-se etapas que claramente indicam uma organizagdo do processo.
Neste contexto, vé-se aqui uma relacdo entre a teoria e a pratica.

Com relacdo ao beneficiamento industrial propriamente dito, que também necessita de
pesagem para dimensionamento e controle de qualidade operacional, o Entrevistado informou
que as operagOes incluem limpeza/selecdo, secagem, descascamento, separacdo de
marinheiros, brunimento, polimento, selecéo eletronica, dosagem, embalagem e expedigéo.

Na visdo dos autores utilizados na Fundamentacdo Tedrica, com relacdo ao processo
de beneficiamento, hd uma aproximagdo com o que ocorre na Coradini visto que na viséo de
Batalha et al. (2008, p. 41), por exemplo, a gestdo de operagdes corresponde ao conjunto das
acdes de planejamento, gerenciamento e controle das atividades operacionais necessarias a
obtencdo de produtos e servigos oferecidos ao mercado consumidor.

Para Lopes & Michel (2007, p. 1) a importancia do planejamento e controle da
producéo esta em garantir “o melhor emprego dos recursos de produgéo, assegurando, assim,
a execucdo do que foi previsto. O objetivo maior do Planejamento e Controle é garantir que a
producéo ocorra eficazmente e produza produtos e servigos como deve.”

Na visdo de Moreira (apud LOPES & MICHEL, 2007, p. 2) “o planejamento d& as
bases para todas as atividades gerenciais futuras ao estabelecer linhas de acdo que devem ser
seguidas para satisfazer objetivos estabelecidos”.

Segundo o autor acima citado a palavra “producdo” esta relacionada mais
intrinsecamente as atividades industriais. A atividade industrial, em sua forma mais
caracteristica, implica na fabricagdo de um produto fisico e tangivel.”

No que tange a recepcdo dos gréos, o entrevistado expds que, chegando & industria, se
considerados aptos para 0 processamento, apds amostragem e analises, 0S grdos sdo
descarregados na moega de recepcéo, sendo direcionados, a partir dai, para diferentes etapas.

Iniciando as operacgdes industriais, o arroz é submetido & pesagem e a amostragem
para analises.

A pesagem ¢ realizada em balanca tipo pesa-caminh@es, com carga na entrada e vazios
na saida, obtendo o peso da carga por diferenga.

A amostragem é representativa da carga, sendo coletadas amostras de varios pontos.
As principais analises realizadas sdo de umidades e de impurezas. Rendas, rendimentos e

defeitos sdo também analisados.
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Apobs serem descarregados dos caminhfes na moega de recepgdo, 0S grdos sao
transportados por elevadores de caneca para as caixas reguladoras de fluxo e dai para a pré-
limpeza. A movimentacdo vertical normalmente é feita por elevadores, enquanto a horizontal
se faz por correias. Roscas ou por transportadores de corrente. Entre duas operagdes
consecutivas ha regulador de fluxo ou “silo pulmao”.

Fazendo-se a relagdo do que comentou o entrevistado com o que foi levantado na
fundamentacdo tedrica, tem-se que conforme Elias et al. (2005, p. 4) "na safra, se 0s grdos
chegam diretamente da lavoura, com umidade e impurezas e/ou matérias-estranhas em graus
elevados, deve ser efetuada a pré-limpeza e a secagem, antes do armazenamento”.

Neste sentido, pode-se verificar que hd uma convergéncia entre a fala do entrevistado
e 0 que percebem o0s autores.

O Entrevistado afirma que unidade industrial da Coradini Alimentos esta equipada
para receber tanto arroz que chega diretamente da lavoura (sujo e Umido), na safra, como preé-
limpo e seco, na entressafra. Na safra, se 0s grdos chegam diretamente da lavoura, com
umidade e impurezas e/ou matérias estranhas em graus elevados, séo efetuadas pré-limpeza e
secagem antes do armazenamento, utilizando a estrutura de recepgéo e reguladores de fluxo,
com aproveitamento da estrutura disponivel, com variacdo operacional, dentro da capacidade
instalada.

Conforme a Embrapa “a pré-limpeza tem por finalidade promover a separacéo das
impurezas e dos materiais estranhos, de dimensGes, formas e densidades muito diferentes
daquelas caracteristicas dos gréos.“

Segundo Teixeira et al. (2003, p. 52) “as impurezas dificultam a passagem dos graos
pelos transportadores, reduzem a capacidade das méquinas de classificacdo e impossibilitam
uma secagem satisfatoria e um armazenamento seguro.”

De um modo geral, o fluxo de grdos que chega a industria, j& secos e pré-limpos,
comeca na moega e prossegue na limpeza, com dispositivos separadores de impurezas e
matérias estranhas e captacdo de poeira, indo dai para os descascadores e seguindo até o
empacotamento e a expedicéo.

A pré-limpeza, assim como a limpeza € realizada em equipamentos dotados de
peneiras e ventiladores, tendo por objetivo preparar o arroz para a secagem, retirando
impurezas e/ou matérias estranhas, muitos diferentes dos gréos e que poderiam prejudicar a

rapidez, a homogeneidade e a seguranga da secagem.
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O Entrevistado afirma ainda que a regulagem das maquinas responsaveis pela pré-
limpeza e limpeza do arroz é executada sob 0s mesmos principios: a separacdo com base na
velocidade final dos materiais, determinada pelo peso e relacdo superficie/volume, é feita pela
corrente de ar, enquanto a separagdo pelas dimensdes e forma é feita pelas perfuragdes das
peneiras, que sao dotadas de movimentos vibratorios e oscilatorios.

Segundo Silva & Lucena (apud TEIXEIRA et al., 2003, p. 53) “o0 conhecimento das
propriedades fisicas dos grdos é essencial ao projeto, & construcdo e operagdo dos
equipamentos de limpeza, secagem e armazenagem dos produtos agricolas .

Teixeira et al. (2003, p. 53) “as maquinas de limpeza e pre-limpeza operam,
normalmente, baseadas no sistema de separagdo, utilizando fluxo de ar e conjunto de
peneiras.”

O Entrevistado exp0s que na grande maioria do ano, a unidade industrial recebe gréos
secos e limpos, vindos de outras unidades industriais ou de cerealistas. No periodo de safra, a
parte do arroz que chega sujo e Umido é submetida & secagem apds a passagem pela pré-
limpeza dentro da unidade industrial da Coradini Alimentos.

O aquecimento do ar na secagem é controlado dentro de limites determinados, em
virtude dos danos fisico-quimicos e bioldgicos que pode causar aos graos.

A unidade industrial utiliza secadores intermitentes, pois 0 arroz é muito sensivel a
choque e a dano térmico, podendo quebrar se exposto a variagdes bruscas de temperatura
causando prejuizo a inddstria de beneficiamento de arroz. Essas afirmac¢des do Entrevistado
guardam relagdo com a literatura consultada, pois como se pode ver paraa EMBRAPA (2011)
“a secagem artificial do arroz, forgada ou mecénica, é amplamente utilizada. Os métodos de
secagem artificial empregam combinagdes de temperatura e fluxo de ar, tempos e formas de
movimentagdo dos gréos e de contato ar/grdo.”

Na visdo de Milman et al. (1995, p. 1) “para a maioria das variedades, os grdos devem
ser colhidos, quando sua umidade se situar entre 19 e 26% de umidade, se por um lado, a
colheita realizada na faixa de umidade citada, minimiza as perdas, por outro lado requer 0 uso
de secagem artificial.”

Ainda para Milman (apud POHNDOREF et al. 2009, p. 778):

Os problemas encontrados na secagem de arroz com casca sao similares aos de
outros cereais, porém 0 arroz exige operacdo mais controlada em razdo da

suscetibilidade a quebras durante e ap0s essa operagao.
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De acordo com o Entrevistado o sistema de aquecimento do ar utiliza a prdpria casca
resultante do beneficiamento industrial do arroz como combustivel. As cinzas resultantes
dessa queima da casca do arroz séo utilizadas como adubo em fazendas ou encaminhadas para
fabricacdo de cimento. Estas cinzas sdo retiradas por meio de jatos de &gua, 0s quais tem a
funcédo de separar as particulas de cinza da fumaca e evitar que essa cinza contamine o ar.

O Entrevistado expds que uma tonelada de arroz produz em média 200 quilogramas de
casca e esta ap6s sua queima produz 36 quilogramas de cinza.

Depois de pré-limpo e seco, o0 arroz é armazenado junto a planta industrial nos silos de
armazenagem. Diariamente, durante o armazenamento, a temperatura dos grdos é controlada
por termometria.

Quando h& incidéncia de pragas, esse fim, efetuando expurgo e outras praticas
pertinentes. O que se encontra de acordo com o referencial tedrico consultado como se pode
verificar por D’Arce (2003, p. 3) “num sistema ideal de armazenagem o0 grdo e 0S
microrganismos estdo normalmente em estado de dorméncia; 0s insetos, acaros, ratos estdo ou
deveriam estar ausentes.”

Segundo Santos et al. (2006, p. 843):

A tomada de decisdo quanto aos procedimentos a serem observados para um
armazenamento seguro deve ser embasada no tipo de produto a ser conservado, no
sistema de armazenagem disponivel, nas condi¢Bes climaticas locais e nos custos

envolvidos.

Na visdo de D’Arce (2003, p. 1) “acredita-se, que uma unidade armazenadora, técnica
e convenientemente localizada, constitui uma das solugGes para tornar o sistema produtivo
mais econémico.”

As operacgOes beneficiamento convencional de industrializacdo do arroz constam de
limpeza, descascamento, brunimento, polimento, selecéo eletronica, dosagem, embalagem e
expedicéo.

Conforme citou o Entrevistado o arroz é submetido a maquina de limpeza
convencional de ar e peneiras para complementar a retirada de poeiras e outros produtos

leves. O que esta de acordo com a bibliografia consultada como se pode ver Elias et al. (2005,
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p. 4) cita que “na safra, se os grdos chegarem diretamente da lavoura, com umidade e
impurezas e/ou matérias-estranhas em graus elevados, deve ser efetuada a pré-limpeza e a
secagem, antes do armazenamento, utilizando a estrutura de recep¢éo”

Conforme percepgéo do Entrevistado para garantir qualidade ao processo e ao produto,
na Coradini Alimentos os grdos sdo previamente submetidos aos separadores de pedra e de
metais.

O descascamento é efetuando em méaquinas de sistema de rolos, que giram em sentido
contrério, pressionam e rompem a casca dos grdos, produzindo casca e gréos esbramados,
arroz pardo ou integral.

A casca é removida, normalmente por sucgdo, enquanto o arroz esbramado deve sofrer
uma selecdo, com a finalidade de separar 0s gréos que continuam com casca apds passarem
pelo descascador, também conhecidos como “marinheiros”.

A separacdo dos “marinheiros” (gréos de arroz que apés passarem pelo descascador
ainda permanecem com casca), que retornam ao descascador tantas vezes quantas forem
necessarias para perder a casca, € feita em separadores cujo principio de funcionamento seja a
diferenca de densidade, ja que a densidade do grdo aumenta com o descascamento.

Completado o processo de descascamento, tem-se 0 grdo esbramado, que pode ser
comercializado na forma de arroz integral ou pardo, também conhecido no mercado
consumidor como arroz integral, ou é submetido & operacéo de polimento ou brunimento.

Na percepcdo do entrevistado a operacdo de brunimento na Coradini Alimentos €
realizada em equipamentos denominados brunidores, os quais séo constituidos de duas pecas
com formato de uma seccéo reta de cone, sendo uma externa, metélica, de parede perfurada,
fixa, breque de ferro na face interna.

Dentro dessa estrutura encontra-se a pedra do brunidor, de mesmo formato da peca
externa, que faz um movimento rotatério através de um eixo central. A pedra do brunidor tem
dispositivo de regulagem de distancia entre ela e a pega externa. Para diminuir a distancia
ajusta-se o breque metalico. O grdo, passando entre a pedra e o breque, sofrera a remogéo do
germe e da pelicula se constituindo em arroz brunido ou polido.

Para melhorar o controle de qualidade, dispositivos especiais para separagdo de
pequenos pedacos de pedras ou outras particulas, as vezes separadas dos proprios
equipamentos abrasivos, como polidores/brunidores, a indastria utiliza maquinas

especialmente projetadas para tal. O que se aproxima do referencial tedrico consultado, pois
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para Tavares et al. (1996, p. 1) “o polimento, conforme a sua intensidade, modifica a
proporcao de componentes quimicos nos graos e no farelo resultantes, devido as diferencas na
composicgao quimica das camadas anatdmicas do grdo.”

Segundo Spadaro et al. (apud LUZ et al.., 2005, p. 215) “o brunimento do arroz é
realizado por abrasdo, por meio do contato dos grdos contra uma superficie aspera em
movimento. “

Ainda na visdo do autor acima citado “o polimento do arroz, uma operagao posterior
ao brunimento, de acabamento, ocorre quando 0s gréos séo atritados uns contra 0s outros, ao
mesmo tempo em que o0 arroz é submetido a uma leve presséo.”

O Entrevistado afirmou que ap6s o brunimento, o arroz sofre a separacdo dos
fragmentos e de grdos com defeitos para melhorar o tipo comercial e obter preco mais elevado
na comercializag&o.

Para separar os fragmentos séo utilizados equipamentos como peneiras, mesas de
gravidade e “trieurs”, uma vez que nessa operacdo devem ser removidas também as matérias
estranhas que ndo foram separadas na operagéo de limpeza, como sementes de invasoras da
cultura do arroz.

O que esta em acordo com o referencial tedrico consultado, pode-se identificar que
Elias et al. (2005, p.15) faz um descri¢do do “trieur”, o qual é uma maquina responsével pela
separagdo dos gréaos inteiros dos quebrados, e seu modo de funcionamento “o “trieur", separa
grédos quebrados, sementes de ervas daninhas e outros materiais de comprimento menor do
que os graos. O movimento rotatdrio do cilindro permite que o material retido no interior dos
alvéolos seja transferido para uma calha interna e seja separado dos grédos.”

Na percepcdo do Entrevistado os critérios de classificacdo respeitam a legislacdo
vigente para determinar o tipo, que varia de 1 a 5. Consideram-se percentuais de graos
inteiros, de fragmentos de gréos, de defeitos gerais agregados e de defeitos graves.

Séo considerados inteiros os grdos com comprimento minimo igual a classe a que
pertencer e os fragmentos de grdos com comprimento ndo inferior a ¥ partes do comprimento
minimo da classe a que o grdo pertence.

Séo considerados fragmentos, os que ficarem retidos em peneira de furo circular de
1,6 mm de didmetro sdo denominados quebrados e os que passarem através dos furos da

peneira sdo denominados quirera.
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Séo considerados defeitos gerais agregados aos percentuais de gréos danificados, as
manchas, os picados, os amarelados nos gréos, os gréos gessados e os gréos rajados, enquanto

os defeitos graves sdo os gréos ardidos, mofados, as matérias estranhas e as impurezas.

5.3 Problemas de Produgdo em Processos de Beneficiamento de Gréos na Coradini
Alimentos

Na percepcdo do Entrevistado os cuidados tomados pela Coradini Alimentos para se
evitar a deterioragdo dos gréos durante o processo de beneficiamento entre outros séo: manter
sempre a higiene e limpeza dos equipamentos e evitar que pragas venham da lavoura e de fora
para dentro da industria.

O arroz chega a industria com alguns gréos quebrados, a industria deve tomar cuidado
para ndo quebrar um nimero ainda maior de grdos durante o processo de beneficiamento,
alguns cuidados devem ser tomados como, por exemplo, durante a secagem, manter sempre a
temperatura controlada evitar queda brusca de temperatura da massa de gréos durante o
processo de beneficiamento do arroz.

Confrontando-se as percepcdes do entrevistado com o referencial teérico consultado se
tem uma aproximagdo com os autores, como Elias et al. (2000, p. 2) “a maioria das alteracdes
que ocorrem durante o armazenamento resulta em perdas, quer sejam de natureza quantitativa
e/ou de natureza qualitativa.”

Segundo Silva et al. (1993, p. 64) “a secagem unicamente, ndo aumenta a
porcentagem de grdos quebrados. Contudo, gréos secados de modo inadequado apresentam
maior tendéncia a quebra quando transportados.”

O Entrevistado exp0s o produtor de arroz ndo possui em sua maioria aparelhos
adequados para fazer a medigdo da quantidade de umidade na massa de gréos colhida na
lavoura de arroz do produtor. Por este motivo alguns produtores encaminham amostras de
arroz para analise na Embrapa, onde esta amostra pode ser analisada sem custos ao produtor.
Conforme exposto pelo Entrevistado a coleta desta amostra sofre algum tipo de interferéncia
externa ou do ambiente, pois, o produtor colhe a amostra e a transporta em veiculo com ar
condicionado ligado, o ar produzido por este aparelho possui uma umidade abaixo da
umidade da amostra, assim, este tira umidade da amostra de grdos e em analise laboratorial

esta amostra apresenta umidade inferior & umidade que esta dispunha no momento da coleta.
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A diferenca de umidade das amostras colhidas na Coradini Alimentos e em analise
feita diretamente pelo produtor de arroz causa algumas vezes, na visdo do Entrevistado, uma
desconfianga por parte do produtor, pois este acredita ser prejudicado. Para evitar esta
desconfianca a Coradini Alimentos guarda em seu poder amostras de gréos, por um periodo
de um ano, para que o produtor possa pedir uma nova analise laboratorial se este julgar
necessario.

Dentre os elementos aqui analisados, a titulo de abordagem prévia as conclusdes da
pesquisa, foi possivel perceber que ha uma forte relacdo entre o que o entrevistado comentou
e as diversas visOes abordadas pelos autores, o que leva a pontuar que 0S processos de
producdo do arroz na Coradini Alimentos é muito semelhante a que abordam os autores aqui

trabalhados.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com base no objetivo geral deste estudo que foi detalhar o processo de beneficiamento
do arroz na Inddstria Coradini Alimentos, e dando-se respostas a pergunta de pesquisa que
foi: Como se configura o processo de beneficiamento do arroz na Indudstria Coradini
Alimentos? Ao final da investigacéo foi possivel observar os seguintes pontos:

Com relagdo a Gestdo da Demanda, a Coradini Alimentos hoje consegue produzir
dentro de uma situagédo prevista teoricamente. Provavelmente em fungdo dos seus gestores
serem profissionais que tenham nivel superior e que adotem no seu dia-a-dia de trabalho os
pontos de vista gerenciais universalizados para o agronegdcio, como por exemplo, o
planejamento e o estabelecimento de planos e metas.

Com relacdo ao Planejamento Operacional, a Coradini Alimentos realiza a sua
producgdo empregando, da melhor forma possivel, os recursos de produgdo, garantindo assim
que a producdo possa produzir os seus produtos da forma como foi planejado. Este resultado é
obtido através de um trabalho de seus gestores para que o processo produtivo seja eficiente
gerando economia de recursos para a organizagao.

O Planejamento do Negdcio, realizado pelos gestores da empresa estudada, utiliza
medidas afim de que se obtenha éxito na gestdo da Coradini Alimentos. S&o elencados
recursos para serem investidos em tecnologia para desenvolver novos produtos e capacitagéo
dos profissionais que trabalham nesta organizagdo. Os gestores estabelecem diretrizes para
que a organizagéo faga frente ao mercado e as demandas dos clientes da empresa.

O Controle da Producéo e os processos produtivos da Coradini Alimentos passam por
um planejamento e controle com o objetivo de evitar desperdicios de matéria-prima, recursos
financeiros, tempo e mdao-de-obra. Aproximando-se do referencial tedrico consultado, isto
acontece em virtude de seus colaboradores e gestores utilizarem estudos de cunho cientifico
para embasarem suas decisoes.

Conclui-se, entdo, que a Empresa Coradini Alimentos se aproxima do referencial
tedrico consultado. A organizacdo procura estar atualizada com relacdo as tecnologias mais
recentes para o beneficiamento de arroz. Isto se deve muito provavelmente ao fato de que seus
gestores sdo técnicos capacitados e que procuram se manter em dia com 0S avangos
tecnoldgicos dos processos produtivos do agronegdcio.

Recomenda-se que embora os gerentes sejam profissionais com excelente de nivel

conhecimento tedrico e prético, esses conhecimentos devem ser compartilhados com os
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demais colaboradores para que todos tenham um melhor entendimento dos processos
produtivos da empresa e assim aumentar a eficiéncia e eficacia atingindo melhor desempenho.

Pode-se verificar que a organizagdo procura estar atualizada com relagdo as
tecnologias existentes com relagéo ao beneficiamento de arroz.

Os resultados dessa pesquisa revelaram que o processo produtivo da Coradini
Alimentos se aproxima do referencial tedrico consultado.

Com a concluséo do presente estudo ndo se pretende esgotar o assunto em relagdo a

revisao bibliogréfica sobre producéo e beneficiamento de arroz.
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APENDICE

ROTEIRO DE ENTREVISTA

Este questionario semi-estruturado tem como objetivo coletar dados para a pesquisa
intitulada “ADMINISTRACAO DA PRODUCAO NO AGRONEGOCIO: Um estudo do
processo de beneficiamento do arroz na Coradini Alimentos”. Como esté prevista em toda
a pesquisa cientifica, os dados dos entrevistados serdo preservados, ndo sendo divulgados seus
nomes ou quaisquer outras informagdes que possam identificar os mesmos. Cada entrevista

terd duracdo média de 60 minutos.

2.1 Administragdo da Producéo nas Organizagdes

1- Qual a maior dificuldade que a Coradini Alimentos encontra para administrar a producéo
do arroz beneficiado?
2- A mesma linha de producéo € utilizada para se obter produtos diferentes? Se sim quais

produtos sdo esses?

2.1.1 Gestao de Operagdes

3- Quais sdo os métodos utilizados para a previsdo de demanda pela Coradini Alimentos?
4- Em que s8o baseadas as decisdes sobre volumes de compras e niveis de estoque?
5- Como a Coradini Alimentos busca o melhor emprego dos recursos de producao?

6- Quais os meios de controle da producéo utilizados pela Coradini alimentos?

2.2 Processos de Beneficiamentos Industriais

7- Como a Coradini Alimentos busca atender as preferéncias dos consumidores?
8- Como ¢ feita a coleta de amostras para anélise laboratorial?
9- Quais os cuidados tomados para evitar problemas durante a secagem dos graos?

10- Quais as medidas tomadas para o controle de pragas?
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11- Como ¢ feito o controle de temperatura durante a secagem e armazenamento?

2.2.1 O Beneficiamento de Graos

12- Como se da o processo de limpeza dos grdos recém chegados & Coradini Alimentos?

13- Quais sdo os processos de selecdo e tipificacdo do arroz na Coradini Alimentos para
atender & legislagdo em vigor?

14- Quais sdo os cuidados tomados durante os processos de embalagem e rotulagem do arroz

na Coradini Alimentos para atender a legislagdo em vigor?

2.3 Problemas de Producdo em Processos de Beneficiamento de Graos

15- Quais os cuidados tomados pela Coradini Alimentos para evitar a deterioragéo, ataque por
fungos e insetos ou roedores durante 0 armazenamento do arroz?
16- Quais séo as medidas tomadas pela Coradini Alimentos para se evitar perdas de gréos por

quebra durante o processo de beneficiamento?



