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RESUMO

RODRIGUES, Diane Leston. SISTEMA DE COMPRAS E QUALIDADE DOS INSUMOS
ADQUIRIDOS: ESTUDO DE CASO DA FACULDADE DE NUTRICAO DA UFPEL. 2023. 50f.
Dissertacdo (Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Programa de Pés-
Graduacdo em Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel,
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2023.

A licitacdo na modalidade pregdo é um processo administrativo competitivo
realizado pela Administracdo Publica para a escolha da proposta que melhor
atenda o interesse publico. As compras realizadas para 0s cursos de
Gastronomia e Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas séo realizadas por
pregao eletronico ou cartdo corporativo. O objetivo deste estudo foi avaliar o
custo real dos insumos comparando com sua qualidade e seu impacto no uso
pedagodgico. Assim, a primeira etapa consistiu em uma pesquisa exploratéria
bibliografica qualitativa onde foi apresentado o processo licitatorio, abordando
conceitos, modalidades, tipos e evolucao do sistema, incluindo o uso do pregdo
eletrbnico. A segunda etapa envolveu um estudo de caso a partir da utilizacao
do insumo ‘leite condensado’, que € um derivado lacteo resultante da
desidratacéo parcial do leite com adicao de acucar, muito utilizado e importante
na execucdo das aulas praticas destes cursos. Foi possivel verificar, em
trabalhos publicados que a compra equivocada por parte dos consumidores se
deve a semelhanca entre as embalagens de leite condensado e de mistura lactea
condensada. Entretanto, o leite condensado € definido por regulamentos
especificos e a mistura lactea condensada possui uma composi¢cao variada,
muitas vezes utilizando o soro de leite como ingrediente principal. Nas compras
realizadas foi possivel observar que as cores predominantes e a representacao
ilustrativa sdo muito similares, porém ha diferenciacdo de precos entre estes
produtos, revelando as estratégias visuais utilizadas pelas marcas para atrair os
consumidores e a relevancia do preco na decisdo de compra. Foi realizado o
teste de Lugol nas amostras de leite condensado e de mistura lactea condensada
adquiridas pela Faculdade de Nutricdo, observando-se a presenca de amido nas
formulacdes de mistura lactea condensada. Assim, é possivel concluir que a
analise dos precos praticados, considerando o0s custos incorridos na aquisicao
dos ingredientes pela Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas
em decorréncia do sistema utilizado, propicia desperdicio de recursos publicos
para estes itens, uma vez gque a obtencdo de um produto similar ndo alcanca a
gualidade exigida para os produtos elaborados nas atividades praticas nos
cursos de Gastronomia e Nutricdo, ou seja, sdo insumos diferentes com
aplicacdes tecnoldgicas diferentes.

Palavras-chave: composto lacteo; licitacdo; proposta de concorréncia; soro de
leite.



ABSTRACT

RODRIGUES, Diane Leston. PURCHASING SYSTEM AND QUALITY OF PURCHASED
INPUTS: CASE STUDY OF THE FACULTY OF NUTRITION OF UFPEL. 2023. 50p.
Dissertation (Professional Master's Degree in Food Science and Technology) - Postgraduate
Program in Food Science and Technology, Faculty of Agronomy Eliseu Maciel, Federal
University of Pelotas, Pelotas, 2023.

Bidding in the auction mode is a competitive administrative process carried out
by the Public Administration to choose the proposal that best serves the public
interest. Purchases made for Gastronomy and Nutrition courses at the Federal
University of Pelotas are made via electronic auction or corporate card. The
objective of this study was to evaluate the real cost of inputs compared to their
guality and their impact on pedagogical use. Thus, the first stage consisted of an
exploratory qualitative bibliographic research where the bidding process was
presented, covering concepts, modalities, types and evolution of the system,
including the use of electronic auction. The second stage involved a case study
based on the use of the input ‘condensed milk’, which is a dairy derivative
resulting from the partial dehydration of milk with added sugar, widely used and
important in the execution of practical classes in these courses. It was possible
to verify, in published works, that the mistaken purchase by consumers is due to
the similarity between the packaging of condensed milk and condensed milk
mixture. However, condensed milk is defined by specific regulations and the
condensed milk mixture has a varied composition, often using whey as the main
ingredient. In the purchases made, it was possible to observe that the
predominant colors and the illustrative representation are very similar, however
there is a price difference between these products, revealing the visual strategies
used by brands to attract consumers and the relevance of price in the purchasing
decision. The Lugol test was performed on samples of condensed milk and
condensed milk mixture acquired by the Faculty of Nutrition, observing the
presence of starch in the condensed milk mixture formulations. Thus, itis possible
to conclude that the analysis of the prices charged, considering the costs incurred
in the acquisition of ingredients by the Faculty of Nutrition of the Federal
University of Pelotas as a result of the system used, leads to a waste of public
resources for these items, since obtaining a similar product does not reach the
quality required for products produced in practical activities in Gastronomy and
Nutrition courses, that is, they are different inputs with different technological
applications.

Keywords: growing-up milk; bidding; competitive bidding; milk serum.
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1 INTRODUCAO

As compras publicas referem-se ao processo pelo qual o governo ou
entidades governamentais adquirem bens, servicos ou obras para atender as
necessidades do setor publico. Esse processo é regulamentado por leis e
regulamentos especificos com o objetivo de promover a transparéncia, a
competitividade e o uso eficiente dos recursos publicos. Logo desempenham um
papel crucial na execucdo de politicas governamentais e na prestacdo de
servicos a sociedade.

O pregdo é uma modalidade de licitacao utilizada na aquisicéo de bens e
servigcos comuns, caracterizada pelo critério de julgamento do menor pre¢co. Uma
de suas principais caracteristicas é a inversao de fases, na qual as propostas
séo apresentadas antes dos lances, o que agiliza o processo licitatorio. O pregéao
pode ser realizado de forma presencial ou eletrénica, este ultimo sendo mais

comum atualmente.

A qualidade dos alimentos adquiridos por meio de licitacdo é de extrema
importancia, uma vez que afeta diretamente a saude publica e a satisfacdo dos
consumidores. Nas licitacdes para a compra de alimentos, € fundamental que os
orgados governamentais estabelecam especificacdes claras e rigorosas para
garantir que os produtos atendam a padrdes de seguranca alimentar, qualidade
nutricional e boas praticas de producédo. Além disso, a fiscalizacdo e o controle
de qualidade durante todo o processo de aquisicio S80 essenciais para
assegurar que os alimentos comprados estejam em conformidade com as
normas estabelecidas, garantindo assim a saude e o bem-estar da populacéo.
Bem como, com o uso correto dos valores e a aquisi¢do de géneros alimenticios
ideais para a pratica pedagogica no ambito de Instituicbes de Ensino Superior

publicas.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar o custo real dos insumos comparando com sua qualidade e
compreender os tipos de aquisi¢des da instituicao.

2.2 Objetivos Especificos

— Compreender os tipos de aquisicdo de alimentos utilizados pela
Universidade Federal de Pelotas.

— Analisar o custo real em relagdo a qualidade dos insumos “leite
condensado” e “mistura lactea condensada” adquiridos por uma
Instituicdo Publica de Ensino Superior.

— Analisar os rétulos e composicéao dos produtos estudados.

— Analisar as amostras de leite condensado pelo teste de Lugol para
detectar fraudes.
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3 REVISAO TEORICA
3.1 UFPel e a Faculdade de Nutrigcéo

Localizada no sul do Rio Grande do Sul, na cidade de Pelotas, a
Universidade Federal de Pelotas (UFPel) foi criada em 1969. Sua histéria
remonta a Universidade Rural do Sul (URS), cujo surgimento, em 1960, resultou
de esforcos movidos por professores da Escola de Agronomia Eliseu Maciel, que
desde 1957 lutavam por sua criacao. O decreto que criava a Universidade Rural
do Sul, vinculada ao Ministério da Agricultura, era composto pela centenaria
Escola de Agronomia Eliseu Maciel, Escola Superior de Ciéncias Domeésticas,
Escola de Veterinaria, Escola de Pds-Graduacéo e pelo Centro de Treinamento

e Informagéo (Cetreisul), considerado uma unidade académica.

Em 1967, o decreto n° 60.731 federalizou a Universidade Rural do Sul,
sendo transferida para o Ministério da Educacdo e Cultura, passando a
denominar-se Universidade Federal Rural do Rio Grande do Sul (UFRRS), e as
unidades passaram de cursos a faculdades. Em 1968, foi criada uma comissao
composta por professores e académicos, destinada a estudar e propor a
reestruturacdo da universidade. Assim, em 8 de agosto de 1969, o Presidente
da Republica assinou decreto que transformou a Universidade Federal Rural do
Rio Grande do Sul em Universidade Federal de Pelotas (UFPel), composta pelas
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Faculdade de Veterinaria, Faculdade de
Ciéncias Domésticas, Faculdade de Direito (fundada em 1912), Faculdade de
Odontologia (1911) — as duas ultimas pertencentes a Universidade Federal do

Rio Grande do Sul, e o Instituto de Sociologia e Politica (ISP), fundado em 1958.

Além disso, outras institui¢cdes particulares que existiam em Pelotas foram
agregadas a UFPel, como o Conservatério de Musica de Pelotas, a Escola de
Belas Artes Dona Carmen Trapaga Simdes e o Curso de Medicina do Instituto
Pré-Ensino Superior no Sul do Estado (Ipesse). E, no mesmo ano, o Conjunto

Agrotécnico Visconde da Graca (CaVG), também passou a fazer parte da UFPel.

O curso de Nutricdo, foi criado em 1974 vinculado a Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), posteriormente a Faculdade de Medicina, e

em 1988 transformou-se em Faculdade de Nutricdo. A Faculdade de Nutricdo da
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Universidade Federal de Pelotas teve sua origem, com a criagado do Curso de
Nutricdo, através da portaria de niumero 04 de 07 de janeiro de 1975 publicada
no Diério Oficial da Unido, em 21 de janeiro do mesmo ano. Foi o primeiro Curso
de Nutricdo Federal da regiéo sul e o segundo do estado do Rio Grande do Sul.
A escolha da cidade de Pelotas, para sediar o Curso de Nutricdo, se deve ao
fato de na época ser uma das cidades mais présperas da regido, se destacando
na producado de graos, de frutas e criacdo de rebanhos. Esta vocacgdo agricola
trouxe especialistas em nutricdo, para estudar a viabilidade de implantagédo do
curso. A constatacdo de infraestrutura da prépria Universidade e da cidade,
aliada ao interesse do Ministério da Educacdo e Cultura (MEC) e Instituto
Nacional de Alimentacéo e Nutricdo (INAN) em estimular a criacdo de Cursos de

Nutricdo, viabilizou a sua implantacéo.

O Departamento de Nutricdo e Alimentos da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel, com um corpo docente formado de agrbnomos, veterinarios,
guimicos e economistas domésticas que atuavam no ensino, na pesquisa e na
extensdo na area de alimentos, deu suporte didatico e estrutural para o Curso
de Nutricdo na area profissional. A complementacdo do quadro docente foi feita
através da contratacdo de nutricionistas e a formacédo basica utilizou-se da
estrutura ja existentes nas demais Unidades de Ensino da UFPel. Com a
expansao do quadro dos professores nutricionistas, em marc¢o de 1980 foi criado
o Departamento de Nutricdo e o0 curso passou a pertencer a area da saude.
Através da portaria do Ministério da Educacédo e Cultura, niumero 581, de 28 de
novembro de 1988, o Curso foi transformado em Faculdade, englobando o
Departamento de Nutricdo. No ano de 2010 a unidade se transferiu para o
Campus Porto, onde passou a ter area fisica ampliada. Atualmente a Faculdade
de Nutricdo, além do curso de Nutricdo, conta com o Mestrado e Doutorado em

Nutricdo e Alimentos e o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

3.1.1 Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia e Bacharelado em

Nutricao

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, na modalidade

superior, com inicio das atividades na Universidade Federal e Pelotas em 2011,
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com duracao de cinco semestres, sendo ofertado quarenta vagas anuais, sob
regime académico semestral, e no turno diurno. A estrutura do curso € composta
de Formacéo Especifica, Formacgéo Livre e Formacdo Complementar e conta
com uma carga horaria minima de 2363 horas, perfazendo um total de 139
créditos, organizados para serem desenvolvidos em cinco semestres. Esta carga
horaria é dividida em 2006 horas/aulas (85% da carga horéria total do curso) de
Formacdo Especifica (incluindo o estagio obrigatério, que totaliza 153 horas),
204 horas (8,5% da carga horaria total do curso) de Formacao Complementar e
153 horas (6,5% da carga horaria total do curso) de Formacdo Livre. As
disciplinas séo ofertadas no modo semestral, estando contidas atividades
tedricas, laboratoriais e, principalmente praticas, todas elas articuladas de
maneira a oferecer uma formacéo integrada entre a teoria, a pratica e a realidade

profissional.

A matriz curricular esta organizada de forma que, a partir do terceiro
semestre, todas as competéncias previstas sejam abordadas no conjunto dos
componentes curriculares (obrigatérios, optativos e estagio curricular
supervisionado). A formacdo especifica obrigatoria abriga as seguintes
disciplinas: alimentacdo, histéria e cultura; ambientacdo, fluxos, layout,
equipamentos e utensilios; merceologia de alimentos; microbiologia e higiene de
alimentos; técnicas de base, conservacao, preparo e coccéo |; cozinha classica;
nutricdo e quimica de alimentos; panificacdo e confeitaria basica; técnicas de
base, conservacdo, preparo e coccdo IlI; enologia e enogastronomia;
planejamento e engenharia de cardapios; cozinha internacional |; boas praticas
em producdo de alimentos; panificacdo e confeitaria avancada; bases da
seguranca alimentar e nutricional; cozinha internacional Il; gestdo de recursos
humanos; bebidas e cafés; gestdo de custos em gastronomia; cozinha
internacional lll; docaria; gestdo de alimentos e bebidas; cozinha brasileira;
servicos de saldo, atendimento e eventos; cozinha internacional IV; ética,
sustentabilidade e meio ambiente; cozinha contemporanea; desenvolvimento de
produtos e food design; gestdo de marketing de negocios de alimentacéo;

analise sensorial; empreendedorismo e desenvolvimento de negdcios.

O Curso de Nutricdo esta organizado para ser desenvolvido em quatro

anos e estruturado em oito semestres letivos, tendo como periodo maximo seis
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anos, podendo o aluno concluir em menor periodo. Semestralmente sao
oferecidas 50 vagas. O curriculo pleno do curso é de 3204 horas. Destas 2791
horas sdo destinadas a Formacdo Especifica, 200 horas a Formacao
Complementar e 210 horas a Formacéo Livre, estando de acordo com o parecer
CNE/CES n° 213 de 2008. A matriz curricular, a partir dos componentes
obrigatoérios estdo distribuidos entre as disciplinas: bioquimica |; anatomia;
histologia |; bioestatistica e epidemiologia; genética e metabolismo;
microbiologia e imunologia; fisiologia I; histologia II; bioquimica II; parasitologia;
bromatologia; ciéncia e tecnologia de alimentos; fisiologia Il; administracdo de
salde publica; dietética I; nutricdo e saude publica; ecologia e saneamento
ambiental; dietética IlI; gestdo em unidades de alimentacdo e nutricdo I;
microbiologia e higiene dos alimentos; patologia geral; avaliacdo nutricional,
farmacologia; fisiopatologia e dietoterapia I; gestdo em unidades de alimentacao
e nutricdo II; ética profissional; educacédo nutricional; trabalho de concluséo de
curso |; sociologia e agdo comunitaria; psicologia; fisiopatologia e dietoterapia l;
nutricdo materno-infantil; geografia e economia aplicada a nutricdo; trabalho de
conclusdo de curso II; estagio em coletividade enferma; estagio em

administracao de servicos de alimentacao; estagio em nutricdo e saude publica.

Durante as aulas praticas, tanto do curso de Nutricdo, quanto do curso de
Gastronomia ocorrem no Laboratério de Técnicas Dietéticas, pertencente a
Faculdade de Nutricdo (o curso de Hotelaria também utiliza a estrutura fisica,
durante o periodo noturno). O laboratorio recebe os alimentos destinados as
aulas praticas dos cursos de Nutricdo, Gastronomia e Hotelaria. Atualmente sao
ministradas, em média dez disciplinas semanalmente com, aproximadamente,
120 discentes por semestre. A dinamica para a aquisicdo dos géneros
alimenticios a serem utilizados nas aulas praticas ocorre no inicio do ano com a
previsdo de alimentos necessarios, adicionados no “compras.gov’, e a compra
através do pregao eletrbnico, com armazenamento dos insumos no estoque do
laboratorio para posterior utilizacdo. Durante o semestre os docentes informam,
por e-mail, quais alimentos serdo necessarios para a aula pratica e apos a
conferéncia do estoque as listas sdo disponibilizadas para as compras com

cartao corporativo dos itens faltantes.
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3.2 Sistemas de Compras

A funcéo de compras esta intimamente ligada aos departamentos de uma
instituicdo, especialmente no cumprimento de seus objetivos e finalidades. Essa
funcéo pode ser realizada por um individuo ou por um departamento de compras,
e é responsabilidade do departamento de alimentacdo informar suas
necessidades. Logo, € evidente o papel estratégico que essa funcdo
desempenha, podendo se tornar uma vantagem competitiva quando
desenvolvida de maneira adequada, por meio da racionalizacdo, controle e
reducdo de custos. Neste contexto, as licitacdes e os contratos administrativos

surgiram como uma excelente ferramenta para gerar economia.

Existem semelhancas entre a compra publica e a privada, ja que as duas
buscam o menor preco e a garantia de qualidade. Porém, no contexto de
compras organizacionais, o conjunto de normas que regem as relagdes do poder
publico com o setor privado foi criado para garantir a primazia do interesse
publico nessas relacdes. Para tanto, o processo de compras da organizacao
publica foi estabelecido na Lei n° 14.133/2021, que substituiu a Lei Geral de
Licitacdes n° 8.666/1993, com o objetivo de implementar um novo regime geral
de contratacao publica, com base nas experiéncias adquiridas com o pregao e o
Regime Diferenciado de Contratacfes Publicas. Trata-se de uma legislacao que

traz avancos pontuais e moderniza o processo de licitacao.

Segundo Gusmao (2004), as modalidades de licitagcdo possuem
caracteristicas préprias que as distinguem umas das outras, sendo cada uma
apropriada a determinados tipos de contratacdo. Analisado o objeto de
contratacao, seguira a escolha da modalidade mais apropriada para a efetiva

contratacao de acordo com parametros estabelecidos na lei.

Para Zielinski e Costaldello (2014), as universidades enquanto autarquias
subordinadas a Administracdo Indireta, possuem a prerrogativa de
autoadministracdo e ndo de edicdo das proéprias leis sem subordinacéo estatal,
e embora tenham uma certa liberdade de agir, seus agentes publicos estéo
condicionados aos limites impostos pela lei. Ou seja, 0s agentes publicos estdo

restritos, em sua atuacao, aos dizeres da lei, inclusive no que diz respeito a
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compra e contratagdo de bens ou servigos que possam viabilizar as acdes de
suas instituicbes, como é o caso da compra de alimentos para as Instituicdes
Federais que atuam na &rea da Gastronomia e da Nutricdo, onde os alimentos
séo o principal material na viabilizac&o das aulas praticas. Esta acao deve seguir
o devido processo formal de licitagcdo publica respeitando-se os principios desta.

As licitagBes publicas, por exemplo, destinam-se a selecdo da proposta
mais vantajosa para a administracdo publica para compra ou contratacdo de
bens ou servicos por meio de um edital publico que assegure ampla divulgacéo
e possibilite igualdade de participacéo a todos os interessados em participar do
certame, respeitando a legalidade do ato e do bem contratado, de forma
impessoal por meio da adocdo de uma modalidade licitatoria que seja
conveniente e eficiente na aquisicdo, de acordo com 0s requisitos previstos em
lei, e que seus agentes ajam de modo honesto e ético na execucéo da licitacao,

respeitando também o principio da moralidade administrativa.(FREIRE, 2016)

Em concordancia com as observacdes de Niebuhr (2012), Gasparini
(2009) aborda o principio da obrigatoriedade da Administracdo em realizar
licitacOes para todas as aquisi¢des, dando prioridade sempre a proposta mais
vantajosa para a Administracao. O objetivo principal € assegurar a transparéncia
e a igualdade de oportunidades entre os interessados em participar do processo

de licitacéo, considerando a contratacdo direta como uma medida excepcional.

A licitacdo serve para preservar o
interesse publico, ndo para prejudica-lo. Se ela
compromete a satisfacdo do interesse publico,
conforme a avalia¢é@o do Legislativo, ja ndo deve
ser realizada, ela é dispensada. Tudo o que a
Administracdo Publica faz visa a contemplar o
interesse publico, revelando-se um
contrassenso adotar procedimento que o
contrarie (NIEBUHR, 2012, p. 103).

Ainda de acordo com as consideracdes de Niebuhr (2012), observar os
principios de moralidade, igualdade e impessoalidade em um processo de

licitacdo é fundamental para a administracdo publica garantir a eficiéncia do
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processo. Segundo o autor, a licitacdo publica € o meio legitimo de celebrar
contratos administrativos, evitando a corrupgéo, a imoralidade e o favoritismo.
Destaca-se que a administragdo publica tem a obrigacdo de licitar para
selecionar a melhor proposta e celebrar contratos com terceiros, enfatizando a
importancia de garantir que a proposta seja vantajosa para a Administracao
Publica.

Quando se trata da aquisicao de bens e servicos comuns, a modalidade
de licitacdo conhecida como "menor preco” possui caracteristicas distintas que
a diferenciam das demais modalidades previstas em lei. Essas caracteristicas
incluem a busca pela economicidade e a agilidade nas contratagcdes, conforme
apontado por Bittencourt (2010), Niebuhr (2012) e Justen Filho (2013). No
entanto, Niebuhr (2012) ressalta a importancia de compreender o que sao
exatamente "bens e servicos comuns”, uma vez que esses termos podem ser
subjetivos para os leitores. Para esclarecer essa questdo, € apresentada a
definicdo de "bem ou servico comum™ com base no conceito de Gasparini (2009,
p. 36), que os descreve como "[...] aqueles que possuem identidade e
caracteristicas padronizadas e estdo disponiveis a qualquer momento em um
mercado especifico”. E de acordo com o Artigo 6° da Lei 14.133/21 (BRASIL,
2021):

X - compra: aquisicdo remunerada de
bens para fornecimento de uma s6 vez ou
parceladamente, considerada imediata aquela
com prazo de entrega de até 30 (trinta) dias da
ordem de fornecimento;

Xl - servico: atividade ou conjunto de
atividades destinadas a obter determinada
utilidade, intelectual ou material, de interesse da

Administracao;

Dentre as modalidades da licitacdo, o pregao eletrénico tem sido a mais
utilizada pela Administracdo Publica para a aquisicdo de géneros alimenticios,
contratacdes de bens ou servicos comuns. O pregdo adota o critério de menor
preco como base para julgamento e selecdo, no entanto, de acordo com

Vareschini (2013) e Justen Filho (2013), isso ndo deve ser visto como motivo ou
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justificativa para adquirir bens e servicos de qualidade inferior. O edital deve,
portanto, incluir descricdes claras e concisas dos objetos desejados, com
requisitos minimos de qualidade que atendam a finalidade publica estabelecida
no edital. O descumprimento dessas condi¢cdes pode resultar em sanc¢des e na
desclassificacéo do licitante.

Quando se trata de promover a economia e a eficiéncia nos processos
licitatérios, surge a modalidade eletrbnica do pregado, na qual a Tecnologia da
Informacdo e Comunicacao (TIC) é utilizada. Esse procedimento € conduzido
pelainternet e operacionalizado pelo pregoeiro no site oficial do Governo Federal
(www.comprasnet.gov.br), como mencionado por Niebuhr (2012). Santana
(2009a, p. 54) concorda, destacando que o pregao prioriza a rapidez, a
transparéncia e a competitividade. Portanto, a definicdo de pregao eletronico,
conforme citado por Gasparini (2009, p. 31), pode ser resumida da seguinte

forma:

[...] espécie de pregdo em que a
disputa pelo fornecimento de bens ou prestacéo
de servicos comuns a Administracdo Publica é
feita & distancia, em tempo real e em sesséo
publica, por meio de propostas de precos e
lances visando melhora-las, apresentados pela
Internet (GASPARINI, 2009, p. 31),

O pregéao eletrbnico apresenta varias caracteristicas, tais como: agilidade
nos processos licitatorios, agilizando as etapas; reducdo dos prazos em
comparacao com outras modalidades, gracas a inversao de fases; aumento do
namero de licitantes interessados em contratar com a Administracdo; maior
transparéncia nos procedimentos e reducdo de custos para a Administracao,
pois opera de forma semelhante a um leildo reverso, onde o vencedor € aquele
gue oferece o menor lance (GASPARINI, 2009; BITTENCOURT, 2010;
NIEBUHR, 2012).

O pregdo eletrbnico é uma nova
modalidade de licitacdo que busca incrementar
a competitividade e a agilidade nas contratacbes

publicas. [...]. A agilidade é conseguida com a
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desburocratizagdo dos procedimentos, devido
ao estabelecimento de uma sequéncia
diferenciada das demais modalidades licitatorias
para as etapas do certame (BITTENCOURT,
2010, p. 21).

O aumento da preferéncia pelo pregdo eletrbnico como método de
compra e contratacao, de acordo com Faria (2017), pode ser atribuido a reducao
dos custos envolvidos na conducédo do processo e ao tempo necessario para a
contratacdo. Isso ocorre devido a inversao das fases do processo (propostas >
lances > habilitacdo do vencedor) e a ampliacdo da competitividade, uma vez

gue o certame é realizado sem a presenca fisica dos licitantes.

Por fim, o setor de compras de uma Instituicdo Publica possui cada vez
mais a necessidade de ter uma boa gestdo de seus custos. Com um bom
gerenciamento, 0 servi¢co passa a ter maior controle de seus gastos, eliminando
desperdicios e diminuindo as recompras. No entanto para reduzir gastos em
médio e longo prazo, é necessario também haver uma boa relacdo de equipe,

um bom gerenciamento e indicadores de qualidade e desempenho.

3.2.1 Suprimento de Fundos

O Suprimento de Fundos, também conhecido como Cartdo Corporativo
ou Regime de Adiantamento, conforme explicado por Santos e Feijo (2011), &€
um procedimento adotado pela Administracdo Publica. Esse procedimento
envolve a entrega de valores em dinheiro a um servidor para cobrir despesas de
pegqueno montante que requerem pagamento imediato, desde que estejam
devidamente regulamentadas. Guarda semelhancas com o fundo fixo de caixa
utilizado por empresas privadas. Nesse contexto, a empresa disponibiliza
regularmente recursos a um funcionario de confianga para quitar despesas de
peqgueno valor que exigem pagamento imediato. Esse adiantamento destina-se
a despesas que, devido a sua natureza excepcional, ndo podem seguir 0
procedimento normal de alocacédo de recursos, conforme estabelece o artigo 68
da Lei n° 4.320/64. Em outras palavras, é utilizado quando néo é viavel passar
por todas as etapas, como o empenho direto ao fornecedor ou prestador de
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servicos, devido a auséncia de licitagdo ou a justificacdo de dispensa ou
inexigibilidade, conforme previsto na Lei 14.133/2021:

Art. 68. O regime de adiantamento é
aplicavel aos casos de  despesas
expressamente definidos em lei e consiste na
entrega de numerario a servidor, sempre
precedida de empenho na dotacdo propria
para o fim de realizar despesas, que nao
possam subordinar-se ao processo normal de

aplicagéo.

O suprimento de fundos € concedido a critério do Ordenador de Despesa
do o6rgéo, tornando-o responsavel pela sua utilizacdo. Quando o servidor presta
contas ao ordenador de despesas, este deve verificar se 0s recursos publicos
foram utilizados adequadamente. Se for identificado um uso inadequado de
fundos publicos, o servidor deve reembolsar o 6rgao. Além disso, se ocorrer um
uso inadequado de fundos publicos por meio do suprimento de fundos, mas o
ordenador ndo conseguir identifica-lo e aprovar a prestacdo de contas, e
posteriormente, o 6rgao da administracédo publica for submetido a uma auditoria
(interna ou externa) que revele a aplicacédo inadequada dos recursos publicos,
nesse caso, o servidor também sera considerado corresponsavel juntamente

com o ordenador de despesa.

Em resumo, o suprimento de fundos envolve a disponibilizacdo de
recursos financeiros a um servidor, que os utiliza e depois presta contas do seu
uso. Isso requer um empenho prévio e o registro da despesa antes que ela
ocorra, caracterizando um adiantamento. Essa pratica € usada para despesas
gue nao podem aguardar o processo nhormal (empenho - liquidacéo - pagamento)
e que ndo podem ser submetidas a um processo licitatorio devido a sua natureza

excepcional ou ainda quando resultado da licitacéo for deserto.
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3.2.2 Cartéo Corporativo

O Cartdo de Pagamento do Governo Federal (CPGF) é uma modalidade
de suprimento de fundos que utiliza um cartdo magnético gerenciado por uma
instituicdo financeira autorizada, atualmente o Banco do Brasil. O cartdo é
emitido em nome da unidade gestora e identifica o portador, que € o beneficiario
do suprimento de fundos. De acordo com o Manual do CPGF, o cartdo
corporativo foi criado com o objetivo de simplificar as operacfes do dia a dia da
Administracdo Publica e de seus servidores. Ele funciona como um meio de
pagamento que oferece maior agilidade, modernizacéo na gestao de recursos e
controle das despesas. A agilidade é obtida devido a facilidade operacional do
cartdo, tanto na sua concessao quanto no seu uso. No entanto, € importante
destacar que o CPGF nao foi desenvolvido para substituir o método convencional

de suprimento de fundos, mas sim como uma alternativa de utilizagao.

O Cartao Corporativo € utilizado de maneira similar a um cartédo de crédito
convencional. As compras séo registradas para posterior faturamento em uma
data de pagamento especifica, sendo todo o processo realizado
eletronicamente. Além disso, o servidor que possui 0 cartdo tem a possibilidade
de efetuar saques por meio dele. Conforme Santos e Feijo (2011) explicam, os
saques realizados por meio do cartdo devem corresponder ao valor das
despesas a serem efetuadas. Em caso de sobra de recursos, o valor excedente
deve ser devolvido por meio da Guia de Recolhimento da Unido (GRU) em um
prazo maximo de trés dias Uteis. Contudo, se o valor excedente for inferior a R$
30,00 (trinta reais), o beneficiario pode ficar com o excedente até que o valor

alcance esse limite. Apés isso, o0 valor deve ser devolvido.

Para utlizar o CPGF, a Unidade Gestora deve aderir ao contrato
estabelecido entre a Unido, representada pelo Ministério do Planejamento,
Orcamento e Gestdo (MPOG) e o Banco do Brasil. O ordenador da despesa € a
autoridade competente responsavel por assinar, em nome da Unidade Gestora,
a proposta de adeséo ao contrato e indicar quais servidores serdo portadores do
CPGF. Essa autoridade assume a responsabilidade pelo cumprimento das

regras contratuais e demais instrucdes relacionadas ao uso do CPGF.
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3.3 Qualidade em Produtos Alimenticios

O conceito de qualidade ndo é novo. Revendo a histéria é possivel
identificar diversas preocupacdes com a qualidade dos produtos que datam do
inicio da existéncia da humanidade. A busca, pelo homem primitivo, de materiais
mais resistentes para construir suas armas, a procura de diferentes métodos
para obter melhores colheitas as margens do Nilo ou os detalhes que marcaram
as edificacbes da antiga Roma retratam momentos distintos de um passado
distante, mas que em uma analise criteriosa e contextualizada sdo comuns em
suas preocupacdes com a qualidade e inUmeras foram as preocupacdes
especificas identificadas através dos tempos quanto a melhoria de produtos,
bens ou servigcos (RODRIGUES, 2020).

No final da década de 1990, adotou-se uma visdo de qualidade com a
incorporacao de importantes elementos sistémicos, como gestao por processos
ou diretrizes, foco no cliente e melhoria da eficacia. Esse modelo de sistema
preserva o aprimoramento do controle de qualidade, o comprometimento e o
envolvimento dos trabalhadores, independentemente do nivel hierarquico, e

ainda, recupera a proximidade com o cliente (GERMANO et al., 2013).

Para Germano (2013) a qualidade, definitivamente, deixou de ser uma
inspecdo de produto final ou uma padronizacdo para ser o resultado do bom
desempenho de pessoas, processos e empresas, visando sempre atender a
demanda dos clientes/consumidores de forma dinamica e promovendo,

continuamente, melhorias.

Segundo Antunes e Bosco (2019) conhecer o alimento € fundamental
para saber o que vai comprar. E, de acordo com a analise realizada por Moura
(2000), compara-se o desempenho de uma marca em relacdo a outra
considerada ideal ou, na auséncia desta, com a marca que melhor se aproxima
desse mesmo ideal, muitas vezes referenciada como a “melhor marca existente
no mercado” e frequentemente apelidada de “marca lider”. Porém, nem sempre
a “melhor marca do mercado” apresenta a totalidade das caracteristicas
desejadas e consideradas essenciais para o seu bom desempenho, fato que

contribui para que o consumidor conceba um “protétipo” (de produto ou de
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servigo) que va ao encontro das suas expectativas. Ou seja, 0 consumidor para
avaliar a qualidade de um produto/servico confronta a superioridade das
alternativas por ele consideradas como aceitaveis com a melhor op¢ao existente
no mercado ou, caso esta fique aquém do pretendido, com as suas expectativas
de exceléncia (BATISTA, 2020)

7z

Assim, o0 objetivo do processo de licitagdo € possibilitar que a
Administracdo contrate aqueles produtos/servicos que possuam 0S requisitos
necessarios para atender ao interesse publico, considerando aspectos como a
capacidade técnica e econémico-financeira do licitante, a qualidade do produto
e o valor do objeto.

Costa (2000) afirma que, em compras privadas, € viavel adquirir bens e
servicos de qualidade, pois ha margem para negociacéo, uso de informacdes de
bancos de dados de compras anteriores e a competicdo pode se concentrar na
gualidade. Além disso, existe a possibilidade de realizar inspecdes de qualidade
antes ou depois do recebimento, entre outros procedimentos. No entanto, no
sistema de compras publicas, ndo ha critérios especificos voltados para a
gualidade. Nas licitacbes, € primordial realizar cotacdes de precos, ndo ha
possibilidade de parcerias, a concorréncia se baseia no preco e existem
dificuldades que impedem a inspecéo criteriosa de qualidade na entrega, o que
compromete o processo de garantia de qualidade. Nessas situacdes, busca-se
alcancar a qualidade por meio das especificacées do objeto na especificacao da

licitacao.

Para Fernandes (2008) é a linguagem do mercado que determina a
capacidade de estabelecer padrées de desempenho e qualidade. Barella;
Barella (s/d) argumentam que a busca por precos baixos e por processos ageis
pode levar a Administracdo a negligenciar a aquisicéo de produtos de qualidade
inferior, 0 que pode afetar os objetivos da Gestédo Publica, incluindo a qualidade

da educacéo e da saude.
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3.4 Produtos Lacteos

A cadeia produtiva do leite € uma das principais atividades econémicas
do Brasil, exercendo um impacto significativo na geracado de empregos e renda.
O leite € um alimento com alto valor nutricional, desempenhando um papel
importante como fonte de proteinas e minerais essenciais na dieta alimentar. Por
ser abundante e acessivel a todos, este tem sido considerado uma importante
fonte de alimentacdo desde tempos antigos, apresentando-se em diversas
formas e sendo utilizado na producéo de varios derivados lacteos (PIZZUTTI,
2021). Entende-se por leite, sem outra especificagcdo, o produto oriundo da
ordenha completa ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite de outras espécies deve denominar-se

segundo a espécie da qual proceda (BRASIL, 2017).

Os derivados lacteos sdo aqueles que possuem o leite como principal
elemento em sua composicdo, entre estes se enquadram o leite fluido
pasteurizado ou esterilizado, o leite desnatado, a manteiga, o creme de leite, 0s
gueijos, a ricota, o leite condensado, o requeijdo, o iogurte, os doces e as
bebidas lacteas (EMBRAPA, 2021). O leite condensado surgiu com as
experiéncias do francés Nicolas Appert em 1820, na esterilizacao e conservacao
de alimentos em embalagens herméticas. Mais tarde, em 1856, o empreendedor
norte-americano Gail Borden, tentando desidratar o leite de vaca comum,
descobriu que, antes de transformar-se em leite em pd, o produto se
transformava em leite condensado (GALINA, 2010). Ganhou destaque por ser
uma fonte calérica que mantinha os soldados bem alimentados. Pouco tempo
depois, o produto foi introduzido na Europa e tornou-se popular em todo o
mundo. No Brasil, o leite condensado chegou somente em 1890
(VASCONCELLOS, 2019).

No Brasil, o leite condensado € definido pelo Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - (RIISPOA), o qual
estabelece que: “leite condensado € o produto resultante da desidratagao parcial
do leite com adicdo de acucar ou o obtido mediante outro processo tecnolégico
com equivaléncia reconhecida pelo Departamento de Inspec¢do de Produtos de

Origem Animal, que resulte em produto de mesma composic¢ao e caracteristicas”
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(BRASIL, 2020). Esta mesma definicdo é encontrada na Instrugdo Normativa n°
47 de 26 de outubro de 2018, onde no “Art. 2° Para fins deste Regulamento
Técnico, leite condensado é o produto resultante da desidratacdo parcial do leite,
leite concentrado ou leite reconstituido, com adicdo de acgucar, podendo ter seus
teores de gordura e proteina ajustados unicamente para o atendimento das
caracteristicas do produto” (BRASIL, 2018). Os parametros fisico-quimicos de

proteinas e gorduras para leite condensado, estao descritos na Tabela 01.

Tabela 01. Parametros fisico-quimicos (proteinas e gorduras) para leite

condensado.
Leite Condensando Leite Condensando Leite Condensando

*
REQUISITOS Integral Semidesnatado Desnatado
Proteinas nos i e 34,0 /100 Minimo de 34,0 g/ Minimo de 34,0 g/
solidos lacteos ’
n&o gorduroso 9 1009 100 g
Gordura Minimo de 8,0 g/100 g Superior 21,0 ¢/100 g Maximo 1,0 g/ 100 g

e inferior a 8,0 g/100 g

Fonte: Brasil (2018).

O leite condensado pode apresentar os seguintes ingredientes opcionais
lacteos: creme de leite, gordura anidra de leite, lactose, leite em pd e manteiga.
Admite-se a substituicdo parcial do teor de sacarose por outros
monossacarideos ou dissacarideos ou ambos, e também se admite a utilizac&o
de concentrado proteico de leite e permeado de leite, para o ajuste do teor de
proteinas do produto. No Brasil, ndo se admite 0 uso de gordura ou 6leo vegetal,
maltodextrina e amidos, modificados ou ndo (BRASIL, 2018). Como resultado
desta concentracdo e da adicdo de acucar, se produzird um produto com alta
concentracdo de solutos, tanto pelo fator de concentracdo quanto pelo teor de
sacarose adicionado, o que ird inibir o crescimento dos microrganismos devido

a reducdo na atividade de agua.

A mistura lactea descrita pelo Art. 366 da Instrucdo Normativa n°® 9.013,
de 29 de marco de 2017, como o produto que contém em sua composicao final
mais que cinquenta por cento de produtos lacteos ou produtos lacteos

compostos, tal como se consome, permitida a substituicdo dos constituintes do
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leite, desde que a denominacgao de venda seja “mistura de (0o nome do produto
lacteo ou produto lacteo composto que corresponda) e (produto adicionado)”
(BRASIL, 2017c). A mistura lactea condensada diferencia-se do leite

condensado pela sua matéria-prima e inicio de processamento.

Na producao do queijo ocorre a geracao do soro de leite como coproduto,
sendo definido como “o produto lacteo liquido extraido da coagulagdo do leite
utilizado no processo de fabricacdo de queijos, de caseina e de produtos
similares” (Brasil, 2017b). Alves et al. (2014) afirma que, ‘o0 soro de leite
representa de 80 a 90% do volume total do leite utilizado durante a producao de
gueijos e contém, aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite: proteinas
soluveis, lactose, vitaminas, minerais e uma quantidade minima de gordura”. O
soro quando descartado de forma inadequada gera diversos danos ambientais
devido a sua elevada carga organica. Em razao disso, e por seu valor nutricional,
0 soro de leite passou a ser estudado e visto pela industria como um ingrediente
potencial para novos produtos. O soro de leite pode ser utilizado, em produtos
lacteos, para substituir parte da composicédo de leite, o que pode confundir o
consumidor na hora da compra, levando um produto com valor superior ao que

deveria.

Buscando alternativas de produtos, tanto para o aproveitamento de soro
diretamente, quanto para obtencdo de um produto com preco mais acessivel
uma vez que o soro é mais barato que o leite, foi desenvolvido no Brasil a mistura
lactea condensada, que consiste no produto resultante da desidratacéo parcial
de uma mistura de leite e soro de leite, com adi¢cdo de acUcar e, geralmente,
adicionado de estabilizantes e amidos modificados pois, uma vez que contém
soro de leite, tera menor quantidade de solidos e uma menor viscosidade. Este
produto, por ter parte do leite substituido por soro, tem um menor custo de
fabricacéo, visto que o preco do soro é menor que o preco do leite. A mistura
lactea condensada, apesar de ja ser produzida por diversas industrias de lacteos,

nao possui, ainda, regulamento técnico de identidade e qualidade especifico.
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4 MATERIAL E METODOS

Inicialmente foi realizada uma pesquisa exploratoria bibliografica
gualitativa apresentando o processo licitatério para o processo de compras,
abordando conceitos, modalidades, tipos e evolucéo do sistema e verificando o
processo realizado pela Faculdade de Nutricdo da UFPel. A partir desta
informacdo foram avaliadas as aquisicbes de géneros alimenticios para o

Laboratdrio de Técnicas Dietéticas, pertencente a Faculdade de Nutricdo.

Em outubro de 2022 foram adquiridas, no comércio local de Pelotas - RS,
guatro amostras de produtos lacteos, sendo composto por dois produtos
caraterizado por “leite condensado” e dois produtos caracterizado por “mistura
lactea condensada, das mesmas marcas obtidas nas compras realizadas pela
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas, para as aulas
praticas dos cursos Superior de Tecnologia em Gastronomia e bacharelado em
Nutricdo. Estas amostras foram avaliadas qualitativamente quanto as
informacfes de rotulagem, e quantitativamente para a presenca de amido,
utilizando a adaptacdo da metodologia padrédo do Manual de Métodos Oficiais
para Analise de Alimentos de Origem Animal do MAPA (BRASIL, 2000).

A partir dos resultados obtidos foi possivel avaliar o custo real dos
insumos, leite condensado e mistura lactea condensada, comparando com sua

gualidade tecnolégica e seu impacto no uso pedagdgico.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Universidade Federal de Pelotas para que o suprimento de fundos seja
disponibilizado no cartdo corporativo da Faculdade de Nutricdo existem etapas
internas a serem obedecidas. No inicio de cada ano civel sdo verificados os itens
a serem solicitados no pregéao eletrénico daquele ano, apds estes sao inseridos
no “Compras.gov” (Figura 01) esta etapa denomina-se PGC (Planejamento e
Gerenciamento de Contratac6es). O sistema PGC é uma ferramenta eletrénica
gue consolida todas as contratacdes que o 6rgao ou entidade pretende realizar
no exercicio subsequente, acompanhadas dos respectivos Estudos Técnicos
Preliminares (ETP) e Gerenciamento de Riscos (GR). O decreto N° 10.947, de
25 de janeiro de 2022, dispde sobre o Plano de Contratacdes Anual de bens, e
institui o Sistema de Planejamento e Gerenciamento de Contrata¢cées no ambito
da Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional. Os setores
requisitantes sdo as unidades responsaveis por identificar as necessidades e
requerer ao setor de licitacdes a contratacdo de bens, servigos, obras e solucdes
de tecnologia da informacdo e comunicacdes. S&o estas que devem realizar o

login através de CPF e senha e lancar as informacdes no PGC.
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Figura 01. Ambiente virtual do compras.gov.br.
Fonte: Autora (2023).
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A etapa seguinte consiste no encaminhamento e na solicitacdo do pregao
por meio do processo SEI, respeitando os prazos estipulados na Agenda de
Compras. Apés ocorre a realizacdo das cotagcBes/orgcamentos e quando o
fornecedor for selecionado segue as aceitacdes/recusas. Uma vez que o pregao
€ homologado e os itens tém fornecedor designado, eles sédo liberados para a
aquisicao. Os itens desertos sdo aqueles para os quais ndo houve fornecedor
habilitado e, estes podem ser adquiridos por meio de cartdo corporativo. Esta

etapa interna de pré e pos pregao pode ser verificada na Figura 02.
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Figura 02. Etapas internas do pregao e cartédo corporativo UFPel.
Fonte: Autora (2023)
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A partir destas informacdes foi possivel avaliar o processo de compras do
leite condensado, item de suma importancia para as aulas praticas dos cursos
de Gastronomia e Nutricdo. Este produto apresenta caracteristicas especificas
em relagéo a sua forma de venda, como foi constatado no estudo de Braz (2022)
gue avaliou o grau de similaridade entre embalagens de leite condensado e de
mistura lactea condensada, verificando o trade dress, ou seja, a identidade visual
formada pelo conjunto de atributos da embalagem como formato, material
utilizado, cores escolhidas, rotulo, entre outros (OLIVEIRA, 2014).

Fazendo uma visita breve ao mercado, é possivel visualizar nas géndolas
a presenca de produtos e marcas muito semelhantes, com nome e cores
parecidas. Estas semelhancas implicam diretamente na hora da compra, uma
vez que, provocara ao consumidor desorientagdo ou até mesmo engano. De tal
forma que querendo adquirir o produto “X” que ele conhece e confia, adquira,
erroneamente, o produto “Y”, muitas vezes de qualidade inferior e com o prego
consideravelmente igual ou até mesmo um produto totalmente diferente do
desejado (PAVAN et al., 2020).

Alguns consumidores vem enfrentando dificuldades em distinguir o leite
condensado da mistura lactea condensada, o leite em p6é do composto lacteo em
po (BRAZ, 2022). Essa dificuldade se deve a semelhanca das embalagens, ja
gue estas tém cores, formatos, ilustracbes e materiais similares (NUNES et al.,
2018; BERNARDI, 2020), além da disposicdo destes produtos nos
supermercados estarem proximos. Conforme Sartor (2021), muitas compras séo
realizadas por impulso, assim, a embalagem age como um “comercial
instantaneo” e desempenha muitas tarefas de vendas como atrair a atencao do
consumidor, apresentar os aspectos do produto, criar confianca no consumidor

e transmitir uma imagem favoravel.

Braz (2022) avaliou as imagens frontais das embalagens de mistura
lactea condensada e leite condensado coletadas entre janeiro e maio de 2022,
em estabelecimentos comerciais ho mercado brasileiro (n=35). A mistura lactea
condensada foi encontrada em menor nimero (25,7%) quando comparada ao
leite condensado (74,3%), sendo ainda poucas as marcas que comercializavam

os dois produtos. O leite condensado, por ser um produto referéncia no mercado,
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foi encontrado em maior numero, sendo comercializado por diversas marcas. A
pesquisadora percebeu que as embalagens de mistura lactea condensada
utilizam principalmente as cores azul, vermelho e amarelo, tendo em sua grande

maioria o pudim com representacao ilustrativa.

Considerando o padréo de cores, Lazzari (2021) diz que a cor amarela é
muito utilizada para chamar a atencéo, assim como o vermelho, um exemplo
disso é a juncdo dessas cores sendo utilizadas em placas e sinalizacdes de
transito, neste caso o amarelo é sempre utilizado agregado com uma cor escura
gue juntos denotam avisos. O azul na sua singularidade contrasta com o
vermelho e o amarelo, sendo estas as cores mais vibrantes da embalagem,

destacando para percepcéo do consumidor (MAYOLO, 2014).

As misturas lacteas em sua maioria, sdo acondicionadas em embalagens
cartonadas devido, provavelmente, aos atributos favoraveis desse tipo de
material, como transporte facil, baixo peso, menor volume que ocupam, podendo

ser transportadas compactadas até as industrias (SIGNALS, 2020).

No presente estudo, foram avaliadas quatro amostras, conforme ilustrado
na Figura 03. As cores predominantes foram o azul e o vermelho. Entretanto, as
amostras ALO1 e ALO2, de mesmo fabricante, apresentaram a mistura lactea
condensada na cor avermelhada (bord6) e o leite condensado na cor azul, e nas
amostras ALO3 e ALO4 ocorreu o inverso, o leite condensado apresentou
embalagem com predominancia da cor vermelha e a mistura lactea com tons em
azul. Com excecdo da amostra ALO2, todas apresentaram o pudim como

representacao ilustrativa, corroborando com Braz (2022).
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Figura 03. Amostras visuais de leite condensado e mistura lactea condensada.

MISTURA LACTEA CONDENSADA
DE LEITE E SORO DE LEITE
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Fonte: Autora (2023).

Braz (2022) estimou a média de preco para esses produtos entre janeiro
e maio de 2022 em R$ 4,52 para a mistura lactea condensada e R$ 5,57 para o
leite condensado, ambas com embalagem contendo 395 gramas. Os prec¢os sao
fatores cruciais para aquisi¢cdo, ainda mais quando se trata de compras em
ambiente publico, como empregado na Faculdade de Nutricdo da Universidade
Federal de Pelotas. Como destaque do estudo, o prec¢o praticado em outubro de
2022 para a regido de Pelotas foi o grande determinante para aquisi¢ao,
conforme pode ser visualizado na Figura 04. E possivel perceber que os maiores
valores foram observados nas amostras ALO2, seguido da ALO1 o que significa
gue o leite condensado foi superior ao da mistura lactea condensada, ou seja
18% a mais no valor. Porém, ao comparar entre todas as amostras a de menor
valor foi para a mistura lactea condensada (ALO4), revelando ser 51% mais

barata em relacéo ao leite condensado (AL02).
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Figura 04. Preco encontrado nas amostras de leite condensado e mistura lactea
condensada na regiao de Pelotas (2022).
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Fonte: Autora (2023).

A mistura lactea condensada € um produto que ndo possui regulamento
técnico especifico, apesar de ser bastante comercializado, uma vez que
geralmente é fabricado por industrias que jA possuem evaporadores a vacuo
para fabricacdo de leite condensado. Essas empresas viram uma oportunidade
em aumentar o portifélio dos produtos, aproveitando seu processo produtivo para
elaborar um produto similar a um preco menor devido ao aproveitamento do soro

em substituicao parcial do leite.

Prosseguindo os atributos de qualidade dos produtos, uma vez que 0s
precos influenciam a escolha, foi possivel identificar que as amostras ALOL e
ALO4 apresentaram de 5 a 9 ingredientes, respectivamente. Os principais
ingredientes, utilizados na formulacdo de leite condensado e mistura lactea
condensada estdo descritos na Tabela 02. Embora, o trade dress das
embalagens ilustradas nas Figura 01 sejam similares segundo os aspectos
visuais, os ingredientes utilizados na formulacdo dos produtos sao diferentes. A
mistura lactea €, segundo o Decreto n° 9013, de 29 de marc¢o de 2017, o produto
gue contém em sua composicao final um minimo de 50% de produtos lacteos ou

produtos lacteos compostos (ndo necessariamente leite). Ja o leite condensado
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€ o produto resultante da desidratacao parcial do leite com adicdo de agucar,
apresentando como ingredientes obrigatérios o leite fluido ou leite concentrado
ou ambos e sacarose, podendo ocorrer a substituicdo parcial do teor de sacarose
por outros monossacarideos dissacarideos ou ambos (BRASIL, 2018).

Tabela 02. Lista de ingredientes de amostras de leite condensado e mistura
lactea condensada.

Amostras Listade Ingredientes
Leite integral, acUcar, soro de leite em pd, amido modificado e

ALO1
lactose.
ALO2 Leite integral, acucar e lactose.
ALO3 Leite semidesnatado, acucar, leite em po integral e lactose.
Leite integral e/ou leite em po integral reconstituido, soro de leite
concentrado parcialmente desmineralizado e/ou soro de leite em
ALO4 pé parcialmente desmineralizado reconstituido, agucar, amido,

creme de soro de leite e/ou creme de leite, lactose micronizada.
Estabilizantes: trifosfato de sodio - INS 451i, difosfato de sédio -
INS 450i e Monofosfato dissodico - INS339i.

Fonte: Autora (2023).

Foi verificado que todas as marcas possuem em comum as matérias-
primas de origem lactea, leite, soro (que podem ser na forma fluida ou em pé,
devidamente reconstituido) e lactose. Conforme consta na lista de ingredientes,
nas amostras ALO1, ALO2 e ALO3 a lactose € o ultimo ingrediente a fazer parte
da formulacéo, contudo na amostra ALO4 consta como sexto ingrediente, e na
forma micronizada. Segundo Perroni (2006) quando micronizada, a lactose
adquire a propriedade de modificar o0 comportamento de cristalizacdo de outros
acucares, permitindo que produtos lacteos, como o leite condensado,
mantenham a textura caracteristica durante todo o shelf life, evitando-se assim
o defeito tecnoldgico de cristalizacéo, tornando-se uma técnica muito difundida
e eficiente. No presente estudo, a observacdo da lactose somente foi dada

através da informacgéo contida na lista de ingredientes dos produtos.

No estudo de Almeida (2023), foi realizada a andlise quantitativa do teor
de lactose e sacarose, utilizado como referéncia o método de cromatografia

ibnica, método 2.30 (BRASIL, 2019), em relagcédo ao teor de lactose das seis
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misturas lacteas, os valores apresentaram diferencas significativas e os valores
ficaram entre 2,77% a 10,49% demostrando variabilidade. Segundo a autora,
essa variabilidade pode ser explicada por alguns fatores relacionados
primeiramente a quantidade de soro utilizado nas formula¢des, uma vez que a
maior parte do soro contém lactose. Outro ponto € que todos os fornecedores
declararam uso de lactose, que neste caso é utilizada para nucleac¢éo induzida
de microcristais evitando o defeito de arenosidade, podendo ter sido utilizada em
diferentes quantidades nas diversas marcas. No caso de valores mais baixos, a
explicacéo pode ser devido ao uso ou aproveitamento de soro com baixo teor de
lactose, que tenha sofrido algum tipo de delactosagem ou, até mesmo, de soro

proveniente de producéo de queijos com baixo teor de lactose.

A avaliagcéo da lista de ingredientes da mistura lactea condensada mostra
variabilidade de ingredientes e aditivos sendo utilizados, sem padronizacao.
Observando estas informagdes, como esperado para as amostras AL02 e ALO3
gue se apresentam, conforme os padrdes de identidade e qualidade como leite
condensado somente os ingredientes permitidos, tais como: leite integral ou
semidesnatado, acuUcar e lactose com a excecdo da amostra ALO3 que
apresentou em sua formulacéo a inclusdo de leite em p6. Para as amostras
ALO1 e ALO4, por se tratarem de misturas lacteas, apresentam outros
ingredientes com a finalidade de resgatar a aparéncia do leite condensado,

através do emprego de gorduras, amidos e aditivos.

Somente a amostra ALO4 apresentou a mencdo dos seguintes
estabilizantes: trifosfato de sodio (INS 451i), difosfato de sédio (INS 450i) e
monofosfato dissodico (INS339i). Os estabilizantes possuem muitas funcées nos
alimentos, mantém as propriedades fisicas dos mesmos, mantendo a
homogeneidade dos produtos e impedindo a separacdo dos diferentes
ingredientes que compdem sua férmula. Sdo substancias que também facilitam
a dissolucdo, aumentam a viscosidade dos ingredientes, ajudam a evitar a
formacéo de cristais que afetariam a textura (melhorando a mesma) e mantém a
aparéncia homogénea do produto. Em produtos lacteos evaporados, por
exemplo, atua como dispersante de proteinas e, consequentemente pode ser um
incremento de minerais (BOUMPA et al., 2008). Este € o maior grupo de aditivos,

muitos dos quais séo substancias naturais.
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A composicao da mistura lactea condensada pode variar de marca para
marca, visto que a legislacdo apenas prevé a composic¢ao final um minimo de
50% de produtos lacteos. Assim, o consumidor deve ficar atento ao uso desses
produtos, ja que diferentes formulagdes podem levar a distintos tempos de
preparo e diferencgas sensoriais no produto final. Diferente do leite condensado,
os produtos enquadrados como mistura lactea condensada estédo disponiveis no
mercado, apontando diferentes composicbes mesmo estando na mesma
classificacdo (BRASIL, 2017). O leite condensado, por ser um produto com
ingredientes obrigatérios de acordo com a legislacdo, acaba estabelecendo um
padréo de formulacdo (BRASIL, 2018).

Ao analisar as duas amostras de leite condensado avaliadas nesse
estudo, verificou-se que apresentaram resultados negativos para o teste de
adulteracdo com amido (Figura 05). O amido, quando € aquecido, exp0e as
cadeias de amilose, que s&o hidratadas e aumentam a viscosidade, agindo como
espessante (CANELLA-RAWLS, 2014), podendo sofrer reacbes de
complexacdo com a formacdo de compostos coloridos. Um exemplo é a
interacdo da amilose e da amilopectina com o iodo, resultando em um complexo
azul e vermelho-violaceo, respectivamente. A intensidade da coloracdo esta
diretamente associada a conformacao estrutural ideal de alojamento do iodo, no
gual, as cadeias lineares em forma helicoidal da amilose propiciam um melhor
encaixe da molécula de iodo ocasionando uma colora¢do mais intensa, enquanto
na estrutura ramificada da amilopectina ocorre uma interacdo menor com iodo
resultando em uma coloracdo menos intensa. Assim, um dos meios de se avaliar
gualitativamente a proporcdo de amilose e amilopectina em amidos € através
deste teste rapido (CECHI, 2003).
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Figura 05. Teste qualitativo (Teste Lugol) de amostras de leite condensado e
mistura lactea condensada.

ALl
Fonte: Autora (2023).

Diante dos resultados obtidos, pode ser comprovado que o teste de fraude
do amido em leite condensado utilizando a solucdo de Lugol é um teste
gualitativo, simples e eficiente uma vez que, através da mudanca de coloracao
nas amostras fraudadas para controle, verificou-se a eficacia deste. Diante disto,
pode-se afirmar que as marcas de leite condensado analisadas apresentaram
conformidade com a legislacdo vigente segundo estabelece o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do leite condensado encontrada na Instrucéo
Normativa n°® 47 de 26 de outubro de 2018 do MAPA (BRASIL, 2018).

Apesar das amostras ALO1 e ALO4 apresentarem a presenca de amido,
ambas estdo em conformidade com o produto proposto, uma vez que nao ha a
proibicdo do uso de amido na formulacéo de mistura lactea condensada, e pode
ser utilizado para melhorar a caracteristica de textura, aumentando a viscosidade

e o rendimento.

A gualidade e autenticidade dos produtos alimenticios € uma preocupacao
de ordem global. Portanto, é cada vez mais importante detectar a introducao no
mercado de produtos inadequadamente rotulados ou de qualidade inferior, quer
por razBes econbmicas, quer por razdo de saude publica (VELOSO et al., 2002).
O amido é muito utilizado para fraudar o leite, pois é um ingrediente comum na
preparacdo dos alimentos e possui um baixo custo. Embora ndo apresente risco
a saude, sua adicéo é proibida por ndo fazer parte da composi¢cédo natural do
leite.
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O uso da solucao de Lugol adaptada para a verificagdo da presenca de
amido nas amostras analisadas possibilitou ilustrar o teste qualitativo para a
aplicacdo nas aulas préaticas para os cursos de Nutricdo e Gastronomia em
diversos alimentos. Assim, a abordagem tedrico-prética foi eficiente no ambiente
pedagdgico, tornando ilustrativa a qualidade do produto para fins de utilizacéo,
seja para orientacdo em relacdo perfil nutricional, abordando a Seguranca
Alimentar e Nutricional, seja nos atributos fisicos (viscosidade) das preparacdes
realizadas na disciplina de Panificacado e Confeitaria Basica.

As informag¢des nutricionais retiradas das respectivas embalagens,
conforme disposto na Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 360 (BRASIL,
2003), ou seja, antes de vigorar a RDC n° 429 e a Instru¢cdo Normativa n° 75,
ambas de 2020 (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b) estédo descritos na Tabela 03.

Tabela 03. Informag@es nutricionais de amostras de leite condensado e mistura
lactea condensada.

Informacgdes Nutricionais ALO1 ALO2 ALO3 ALO4
Valor Calérico? 290 305 305 285
Carboidratos? 60 60 55 55
Aclcares? 60 60 N.I. N.I.
Proteinas? 4,0 7,0 7,5 4,0
Gorduras Totais? 3,0 4,0 6,0 3,5
Gorduras Saturadas? 2,0 2,5 4,0 2,0
Gorduras Trans? 0 0 0 0
Colesterol? N.I. N.I. N.I. 16
Fibra Alimentar? 0 0 0 0
Sodio® 75 110 130 100
Célcio® N.I. N.I. 290 N.I.

Valores expressos em kcal para cada 100 gramas. 2Valores expressos em gramas para cada
100 gramas. 3Valores expressos em miligramas para cada 100 gramas. Valor ndo informado
(N.L.).

Os valores foram calculados para cada 100 g de cada produto, para
melhor comparacéo. Os valores em calorias ndo apresentaram diferencas para
as amostras de leite condensado. As misturas lacteas apresentaram valor
caldrico ligeiramente menor. As amostras apresentam predominio do
carboidrato, constituidos de acucar (lactose), conforme mencionado na Tabela

Nutricional das amostras ALO1 e ALO2.
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Ao avaliar o teor de proteinas em leite condensado, observou-se no
estudo de Patel et al. (1996) médias de 8,36%. Segundo Lima et al. (2011),
através da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), os valores
medios de proteina em leite condensado foram de 7,7%. Segundo Massari
(2018), que analisou 11 amostras de leite condensado comercializado no oeste
do Parand, o teor estava na faixa de 6,24% a 8,88% e uma Unica amostra
apresentou valor de 3,75%, estando divergente de valores normalmente
encontrados na literatura para leite condensado. O teor de proteinas varia
conforme o leite de origem e, no caso do leite condensado, o teor de proteinas
pode ser ajustado utilizando-se concentrado proteico e permeado de leite
(BRASIL, 2018b). Os valores de proteinas da mistura lactea condensada (4,0 ¢
para cada 100 g) analisadas neste trabalho s&o mais baixos do que os valores
encontrados na literatura para leite condensado (AL02 — 7,0 g/100 g e ALO3 —
7,5 g/100 g), pois além do leite é utilizado também o soro de leite. Como a maior
parte das proteinas do leite sdo as caseinas, que séo precipitadas na fabricacao
de queijos, 0 soro possui apenas 20% do teor de proteinas do leite (MADUREIRA
et al., 2007). Logo, um menor volume de leite na formulacéo, adicionado de soro
de leite é a causa do menor teor de proteinas nos solidos lacteos ndo gordurosos

na mistura lactea condensada.

Os teores de gordura totais encontrados nas misturas lacteas
condensadas variaram de 3,0% até 3,5%. O uso do soro de leite em substituicdo
ao leite na formulacédo ira ocasionar estes valores de gordura menores uma vez
gue o soro possui baixo teor de gordura e, em muitos casos, ainda é desnatado
antes de ser processado. No caso da mistura lactea condensada é esperado que
o valor de gordura seja menor que no leite condensado integral, uma vez que
uma das propostas do produto é ter um custo menor, ndo sendo interesse da
indastria padronizar o produto acrescentando gordura lactea. O padrdo de
gordura para leite condensado integral deve ser, no minimo, 8% e, para o leite
condensado semidesnatado, deve ser maior que 1% e menor que 8% (BRASIL,
2018b). Os resultados das amostras analisadas estdo contemplados na faixa de
gordura do leite condensado semidesnatado, logo nenhum esta dentro da faixa
de leite condensado integral, que corresponde a maior parte deste tipo de

produto no mercado. Ao avaliar o teor de gordura do leite condensado do
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mercado, no estudo de Perrone et al. (2010), foram estudadas 27 amostras de
leite condensado fabricado no Brasil, o leite condensado apresentou valor médio
de gordura de 7,85%. Segundo Lima et al. (2011), através da Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (TACO), o valor médio de gordura de leite
condensado foi de 6,7% e no estudo de BRONDI et al. (2011), foram analisadas
4 marcas de leite condensado e os resultados obtidos para gordura foram de
7,33% em 2 marcas e de 8% em outras 2 marcas, ou seja, enquadrando-se em
leite condensado integral.

De fato, o teor lipidico das misturas lacteas condensadas € menor em
relacdo ao leite condensado, contudo com a incorporacdo de outros
ingredientes, ndo permitidos na elaboracéo do leite condensado, como o amido,
0 produto pode empobrecer nutricionalmente em relagéo ao teor proteico. Além
disso, uma receita feita com as misturas lacteas condensadas ndo tem o mesmo
resultado do que as que sao preparadas com o leite condensado tradicional,
principalmente no quesito textura de preparacdes dulcificadas. Como ocorrido
durante as aulas da disciplina de Panificacdo e Confeitaria Basica, do Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia, para as preparacdes: pudim, musse e
verrines. Este ultimo, segundo Kdvesi et al. (2007) ndo se trata de uma receita,
e sim seu modo de servir entradas ou sobremesas. O termo vem do francés
“verrine”, onde a palavra “verre” significa vidro ou copo, ou seja, engloba até

brigadeiros de copinhos, comum nos aniversarios infantis.

Silva (2016) avaliou a utilizacdo de uma mistura lactea a base de soro de
leite em substituicdo ao leite condensado para emprego na producdo de
sobremesas industriais e constatou, com analises fisico-quimicas que ha
semelhanca quantitativa e qualitativa entre a mistura lactea a base de soro de
leite e o leite condensado. Concluiu, em seu estudo, que a mistura lactea é uma
alternativa promissora, possuindo matéria-prima de baixo custo, sendo o soro de
leite 1/3 mais barato que o leite. Contudo, ressalta-se que o trabalho tratou-se
de avaliar preparacfes industrializadas, o que realmente condiz com o baixo
custo, podendo ser repassado ao consumidor final, porém o estudo néo avaliou
se a qualidade sensorial apresentou viabilidade quanto a aceitabilidade e

preferéncia.
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Em matéria veiculada pela BBC News Brasil em 2022, destaca-se que o
conceito de mistura lactea é amplo, sendo importante atentar-se para quais
resultados se pretende alcancar com as preparagfes. A matéria instrui que a
mistura lactea vai acabar atendendo a uma parcela da populacdo com uma renda
menor e que ndo pode consumir um produto melhor. Sdo produtos diferentes,
para nichos de mercados diferentes. A mistura lactea possui outros ingredientes
na formulacdo para atingir as caracteristicas parecidas ao original leite
condensado e a sua propria definicdo, em termos de legislacao, deixa bastante
abertura para variacdes de um fabricante para outro. Dessa forma, o resultado
da receita sera diferente dependendo da marca usada. Além disso, apesar de
estarem na mesma classificacao, ressalta-se que o leite condensado ou mistura
lactea condensada séo produtos diferentes. Muitas vezes, diversas preparacdes
culinarias necessitam de um teor maior de gordura ou proteina e, para esses
casos, nao é aconselhavel pensar somente na vantagem financeira. O
importante € entender se o produto atende as necessidades sensoriais e de
gualidade da preparacao que se deseja executar. Afinal, o barato pode acabar
saindo caro. Hoje, o que se tem notado € que as sobremesas elaboradas com
leite condensado apresentam, muitas vezes, melhores atributos de docura e
consisténcia. Podemos ter diferencas desde o aspecto sensorial, que
compreende sabor, cor e aroma, até o resultado esperado de uma receita. Com
isso, a decisdo sobre qual deles utilizar deve sempre considerar uma série de

fatores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O pregao eletrénico é a modalidade mais adequada para aquisi¢cdo de
alimentos pois reune todas as caracteristicas que trazem maiores vantagens a
administracdo publica, além de simplificar todo o procedimento administrativo,
alcanca indices consideraveis de economia de recursos em virtude de poder
alcancar grande parte do territério nacional por meio do uso da Internet. Assim,
constata-se uma evolucdo no que se refere a compra de bens e/ou servigos
comuns, que a partir da introducdo do pregéo eletrénico vem proporcionando
cumprimento mais moderno e eficiente para utilizagcdo eficaz dos recursos
publicos. Porém, para a aquisicéo de produtos de qualidade é necessario que se
faca uma avaliacao interna, particular de cada repartimento da instituicdo publica

gue utiliza do sistema de compras, nesta modalidade.

Pois, analisando os valores praticados e ponderando o0s custos efetivados
pela aquisi¢cao dos insumos pela Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal
de Pelotas, constata-se que ha perda de dinheiro publico, pelo simples fato da
aquisicao de um produto similar ao leite condensado, ndo atingirem a qualidade
necessaria para as aulas praticas, principalmente as especificas de Confeitaria
Basica e Avancada, do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia. A
aquisicdo de um insumo especifico, ndo deve estar somente associado ao fato
do custo efetivo. Sendo assim, providencias internas estdo sendo consideradas,
ajustando uma comissao propria para avaliar a melhor maneira de descricao dos
itens, quando estes serdo protocolados nos pedidos de pregao, e quando nao
for possivel a aquisicdo por este meio, ndo limitar o valor para a compra via

cartdo corporativo.
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