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DELICIOSA

TRANSFORMACAO

Chegada de grandes fabricantes de alimentos a Minas Gerais nos
ultimos anos transformou o Estado em um polo de investimentos
na producao de chocolates e queijos finos. O mercado nesses
setores € bastante promissor e agrega valor ao leite, quesito

essencial para estimular o aumento da producao de qualidade

> Marco Antonio Corteleti e lone Maria Nascimento *

Posicao estratégica e abun-
dancia de matéria-prima tém
se constituido em dois fato-
res centrais para que Minas
Gerails atraia investimentos,
seja por meio de novas plantas
industriais, seja pela fusao/
aquisicao de empresas. O Es-
tado tem se beneficiado desses
fatores favoraveis e hoje abriga
dois importantes polos de pro-
dutos da ponta final da cadeia
produtiva do leite: queijos fi-
nos e chocolate.

Ultima cidade de Minas loca-
lizada as margens da rodovia
Fernao Dias, na divisa com
Sao Paulo, Extrema atraiu,
nos ultimos anos, grandes fa-
bricas de chocolates e biscoi-
tos. Uma das principais € a
suica Barry Callebaut, a maior
produtora de chocolate bru-
to do mundo, que abriu sua
unidade em 2010, com inves-
timentos de R$ 28 milhoes. Os

produtos sao destinados aos
clientes industriais e artesa-
nais. No mesmo ano chegou o
grupo CRM, detentor das mar-
cas Kopenhagen, Brasil Cacau
e Dan Top, destinando R$ 100
milhoes para a construcao de
sua planta.

Também possui fabrica em
Extrema, desde 2000, o grupo
Pandurata Alimentos, da marca
Bauducco, que produz o choco-
late da marca Hershey (empre-
sa americana com a qual for-
mou uma joint venture), além
de panetones e biscoitos. A em-
presa possui cinco unidades no
pais. A de Extrema € a primei-
ra instalada fora de Sao Paulo.
Inaugurada em 2000, oito anos
depois a Pandurata dobrou o
espaco construido. Atualmen-
te, sao empregados cerca de
900 funcionarios, numero que
pode chegar a 1,2 mil durante
a campanha de panetones.P”



Clipping SECCRI n2 122

Revista DC-Andlise | pag. 80 2 89 | 25 de julho ...continuacao

Alem da Bauducco, a unidade
fabrica produtos das marcas
Visconti e Tommy que também
pertencem a Pandurata.

Para o prefeito de Extrema,
Luiz Carlos Bergamin, a po-
sicao privilegiada ajudou a
cidade a se transformar nao
apenas no quarto maior polo
alimenticio do Brasil (atras de
Curitiba, Vitoria e Sao Paulo),
como fez dela o segundo maior
centro industrial de Minas
Gerais, com cerca de 170 em-
presas, perdendo apenas para
Betim. “A mais recente delas a
chegar ao municipio foi a Pa-
nasonic, que inaugurou, ha
seis meses, uma fabrica com
capacidade para produzir 700
mil geladeiras por ano e tem

planos para fabricar maquinas Cerca de 65% da :
de lavar”, destaca, producao de queijo af &

no Brasil vem de 3 RO
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Segundo o prefeito, entre as
fabricantes de chocolate, a

Barry Callebaut ja revelou pla- . ¢
nos para ampliar sua unida- {
de, que no momento é de 20
mil toneladas anuais de pro-

dutos. Tantos investimentos
contribuiram para transfor-

mar a qualidade de vida dos E‘Z'{gf:g::fo":a'de
27 mil habitantes da cidade. chocolate bruto do
“O Produto Interno Bruto (PIB) mundo, estd em

per capita hoje de Extrema é Extrema, na divisa

com Sao Paulo

de quase R$ 70 mil, o oitavo
maior de Minas Gerais”, infor-
ma Bergamin.

Além de Extrema, Pocos de
Caldas, também na divisa com
Sao Paulo, possui importan-
tes fabricas de produtos que
utilizam o leite como principal
insumo: a italiana Ferrero Ro-
cher (chocolates) e a francesa
Danone (produtora de iogurtes,
requeijoes e sobremesas).

QUELIOS FINOS

Classicos na Europa, os cha-
mados queijos especiais tipo
gorgonzola, gruyere, parme-
sao e brie, para citar alguns,
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vém conquistando paladares
exigentes no pais e encontram
no Estado, tradicional produ-
tor da iguaria, um ambiente
mais do que propicio. O estudo
“Mercado Total Brasileiro de
Queijo” aponta que a producao
em 2012 foi de quase 1 milhao
de toneladas do produto. Des-
se total, cerca de 65% foram
elaborados em Minas Gerais.
A pesquisa € realizada anu
almente pelo gerente de Rela
coes Institucionais da empre-
sa de laticinios Tirolez, Disney
Criscione, a partir dos estabe-
lecimentos inspecionados pelo
Ministério da Agricultura.

Das cinco fabricas que a Tiro
lez possui, trés estao em cida-
des mineiras do Alto Paranai
ba - Tiros, Arapua e Carmo do
Paranaiba. A producao nessas
localidades é de cerca de 1,3
mil toneladas de queijo por
mes, incluindo os especiais.
“O leite de Minas Gerais pos
sui bastante fermento propri
onico e alto teor de caseina. E
um bom leite natural, alem da
tradicao leiteira no Estado que
nos possibilita conseguir um
percentual adequado de gor
dura e uma baixa contagem
bacteriana”, explica Criscione.

FINA PRODUCAO

A pequena Cruzilia, no Sul de
Minas, de apenas 15 mil habi
tantes, também se converteu em
sinonimo de queijos finos. Estao
por la marcas vendidas em todo
o0 pais, como a multinacional
francesa Polenghi e Laticinios
Cruzilia. A qualidade dos produ
tos vem, basicamente, de uma
politica de bom relacionamento,
capacitacao constante dos pro-
dutores rurais e da tradicao.

De acordo com o gerente de pro-
ducao da Laticinios Cruzilia,
Luiz Sérgio Medeiros de Almeida,
o leite empregado na fabricacao
dos queijos nao vem de coopera
tivas, mas diretamente dos pe

cuaristas. “Quando fechamos ™
Arquivo Prefeltura de Extrema
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um acordo comercial com os pro-
dutores, fazemos um trabalho de
higienizacao, boas praticas e ma-
nejo com eles. Temos uma equi-
pe que orienta sobre a maneira
de tirar o leite de melhor quali-
dade, mais limpo, com mais ou
menos gordura. Quanto maior
o padrao de qualidade, melhor
sera o preco pago pelo produto”,
explica Almeida. No momento,
a Laticinios Cruzilia possui 150
produtores rurais, que fornecem
30 mil litros diarios de leite, sufi-
cientes para fabricar 4 toneladas
de queijos finos.

INOVACAO

Aléem da aposta na qualida-
de para conquistar mercado, a
empresa tem se destacado no
quesito inovacao, ganhando
prémios nos ultimos anos. “Fa-
zemos varias experiéncias nos
nossos produtos, como mistu-
rar a levedura (fungo que da
o aspecto de mofo a casca de
queijos como brie e camembert)
com damasco e outros ingre-
dientes. Até ouro comestivel ja
colocamos no queijo”, afirma.

Um dos principais prémios
conquistados pela Laticinios
Cruzilia foi o primeiro lugar no
Concurso Nacional de Produtos
Lacteos promovido pela Empre-
sa de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Epamig) em con-
junto com o Instituto Candido
Tostes. O produto vencedor foi
0 Azul de Minas, queijo tipo gor-
gonzola, lancado em 2008, e que
levou apenas um ano para fazer
testes de cremosidade. A Latici-
nios Cruzilia é também lider no
ranking do concurso, sendo a
empresa mais premiada desde
a criagao do evento, em 2000.

TRADICAO MINEIRA

O diretor da Laticinios PJ, An-
tonio Carlos Viana Carneiro,
explica a origem desta tradicao
mineira. “Nossa regiao possui
uma tradicao de producao de
queijos especiais, pois foi onde

chegaram os primeiros imi-
grantes europeus que vieram
produzir queijos, principal-
mente os dinamarqueses”. A
empresa, que possui escrito-
rio em Lavras e o laticinio em
Ingai, na regiao do Campo das
Vertentes, esta ha mais de 27
anos no mercado e produz 15
variedades de queijos finos.

Carneiro ainda ressalta a
diferenciacao do sabor dos
queijos finos produzidos lo-
calmente. “Estudiosos dizem
que ha um tipo de micro-or-
ganismo, natural das pasta-
gens da regiao, que nao é en-
contrado em nenhum outro
lugar do Brasil”, esclarece.

O ponto-chave da producao de
queijos finos € o processo de
maturacao. “Eles possuem es-
tagios longos a cumprir e que
tém que ser muito bem acom-
panhados, mas compensa por-
que € um preco diferenciado”,
pontua Carneiro. Contudo,
a fabricacao deve ser se-
miartesanal. “Conse-
guimos aumentar a
producao até um
certo volume, se
produzirmos
em larga es-
cala havera
uma redu-
¢ao da quali-
dade do pro-
duto final.”

CONSUMO

Com a fabri-
cacao de 5 to-
neladas e meia
de queijos por
dia, a previsao
de faturamento
para este ano da PJ
é de R$ 35 milhoes.
Desse montante, 40%
do volume corresponde a
queijos finos. “Nos ultimos
dez anos, aumentamos a nos-
sa linha de queijos especiais.
O mesmo aconteceu com ou-
tras empresas do setor”, diz.

Para o diretor, os motivos que
possibilitaram essa alavan-
cagem sao varios: melhora da
renda e ascensdao das clas-
ses, 0 que permitiu as pessoas
consumirem mais lacteos; au-
mento do consumo de vinhos
€ maior acesso a viagens in-
ternacionais. “Muitas pessoas
descobrem esses produtos du-
rante as viagens, mesmo que
eles ja existam por aqui.”

CUSTOS ELEVADOS

Em Sao Joao del-Rei, também no
Campo das Vertentes, a Trem de
Minas esta com a fabrica pratica-
mente toda voltada para os quei-
jos especiais. A empresa comecou
a produzir queijos finos em 1988,
mas foi a partir de 2003 que as
vendas cresceram. Segundo uma
das socias da empresa, Cainara
Torga Araujo, o

Arquive Tirolez
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investimento na linha especial
aconteceu, sobretudo, pela propria
demanda dos clientes.

Entretanto, ela salienta que a es-
trutura da fabrica para essa pro-
ducdo exige mais investimentos
¢ bastante espaco disponivel. Os
produtos podem chegar a ficar cer-
ca de 90 dias estocados para ma-
turacdo antes de serem liberados
para a comercializagio.

“A linha também demanda um
controle sanitario muito maior,
pois sdao queijos extremamente
sensiveis a qualidade do leite.
Como passam muito tempo esto-
cados € necessario haver monito-
racao constante e tratamento de
ambiente eficaz para evitar a pro-
liferacao de mofos e leveduras”,
esclarece Cainara, que completa:
“Com essas exigéncias, os custos
sao bem mais elevados”. Com

uma producao de 38 mil
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litros de leite por dia e de apro-
ximadamente 900 mil quilos por
ano, a Trem de Minas emprega
atualmente 70 funcionarios.

AQUISIGOES

A forca das marcas de laticinios
mineiras tem atraido a atencéo
do mercado nacional. Este ano,
Itambeé e Laticinios Sao Vicente
tiveram metade do capital so-
cial adquirido pelo Grupo Vigor
e pelo fundo de investimentos
Mercatto, respectivamente. A
negociacao entre Vigor e Itam-
bé chegou a ser alvo de analise
pelo Conselho Administrativo
de Defesa Economica (Cade),

2013 u.

que aprovou, sem restricoes,
em 27 de maio, a uniao entre
as duas empresas. Com isso,
a Vigor foi liberada a aportar
R$ 410 milhdes na organizacgao
mineira, uma das mais tradi-
cionais do pais, com 65 anos de
atuacao, cinco fabricas (quatro
em Minas Gerais e uma em
Goias) e 7 mil produtores filia-
dos que fornecem diariamente
3 milhées de litros de leite.

“Com uma oferta de produtos
diversificada em categorias que
incluem leite em pé, iogurtes e
requeijoes, a Itambé contribui-
ra para uma melhor comple-
mentaridade aos produtos e ge-
ografias atendidas pela Vigor.
As operacoes das duas compa-

Queijo
finos:
tradicao
aliada
aos bons
negocios
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nhias seguirao independentes”,
afirmou a Vigor, em nota a res-
peito da aprovacao do Cade. Ja
a direcao da Itambé preferiu
nao comentar a negociacao.

CONCENTRACAO

Para o professor Paulo Vicen-
te Alves, da Fundacao Dom
Cabral, esse tipo de negocio
aumenta a concentracao do
mercado, o que pode resultar
em uma alta de precos, além
de reduzir a pressao por ino-
vacao nos produtos. “Essa
uniao, por outro lado, au-
menta a pressao nas coope-
rativas, que terao menos op-
coes para negociar o preco do
leite. Com a concentracao das
concorrentes, o poder de bar-
ganha diminui, prejudicando

3

os produtores”, afirma.

Fabricante de queijos finos,
a Laticinios Sao Vicente tam
bém teve 50% do seu capi-
tal negociado em abril com o
fundo Mercatto por valor nao
revelado. Em 2012, a empre-
sa registrou vendas brutas
de R$ 22 milhdes, com cres-
cimento meédio de 20% nos
ultimos trés anos. Os inves-
tidores planejam estender a
atuacao da empresa para re-
gioes pouco exploradas, como
Centro-Oeste e Nordeste, e
ampliar a oferta de novos ti-
pos de queijos finos.

A operacao envolveu duas fabri-
cas da empresa nos municipios
mineiros de Ritapolis, no Cam-
po das Vertentes - dedicada a
producao do queijo gorgonzo-
la -, e Sao Vicente de Minas,
na regiao Sul do Estado, onde
esta a producao dos queijos
camembert, brie e camembleu.
Com 98 funcionarios, a compa-
nhia tem 17 itens no portfolio,
divididos entre as marcas Sao
Vicente e Montagnard. Toda a
producao € voltada para o mer-
cado interno. -

{*Colaborou Luize Valu)



