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ABSTRACT

Considering that milk is a food that has a high facility for the development of deteriorating microorganisms
and that multiply quickly, leaving this raw material unable to be used in production processes, this work
aims to investigate the applicability of the Kanban method in raw milk refrigeration processes. With this
in mind, a Systematic Literature Review was carried out by searching for scientific articles published
between 1970 and 2021 in the SciELO, Scopus, and Web of Science databases. After a screening process,
nine studies were selected that aimed to answer the following question: Is the Kanban method able to help
ensure milk quality? It was found that this method has several applications in the industry, since it reduces
the time of processes making the work objective, however, in the process of milking and milk cooling no
reported trials were found. However, from the experiences in other fields of the industry, aligned with the
identification of which are the main causes of milk contamination, the method can be applied in order to
minimize this bottleneck. Finally, we conclude that the purpose of using the kanban method in milking and
raw milk storage activities is to make the milk handling and movement processes more agile and efficient,
since this has already been experienced in other fields of the industry and can also help milk producers.

RESUMO

Tendo em vista que o leite ¢ um alimento que possui uma alta facilidade para o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes ¢ que se multiplicam rapidamente, deixando essa matéria prima impossibilitada de ser usado nos
processos produtivos, este trabalho objetiva investigar a aplicabilidade do método Kanban nos processos de
refrigeracdo do leite cru. Com isso, foi realizada uma Revisdo Sistematica da Literatura a partir da busca de artigos
cientificos, publicados entre os anos de 1970 até 2021, nas bases de dados da SciELO, Scopus e Web of Science.
Apds um processo de triagem, foram selecionados nove estudos que objetivaram responder a seguinte pergunta
questdo: O método Kanban ¢é capaz de auxiliar na garantia da qualidade do leite?. Verificou-se que esse método tem
diversas aplicagdes na industria, visto que diminui o tempo de processos tornando o trabalho objetivo, entretanto, no
processo de ordenha a refrigeragao do leite ndo se encontrou nenhum ensaio relatado. Porém, a partir das experiéncias
em outros campos da industria, alinhado a identificacdo de quais sdo os principais percussores da contaminagao do
leite, pode-se aplicar o método a fim de minimizar esse gargalo. Por fim, conclui-se que o intuito de usar o método
Kanban nas atividades de ordenha e armazenamento do leite cru estd em tornar mais agil e eficiente os processos de
manejo ¢ movimentagdo do leite, pois isso ja foi vivenciado em outros campos da industria e, também, pode ajudar
os produtores de leite.
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Introducao

O leite é definido, sem outra especificacdo, como o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condi¢oes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da qual proceda
(BRASIL, 2011). Com isso, o leite ¢ um alimento que faz parte da dieta dos mamiferos desde os
primeiros momentos de vida, sendo de fundamental importancia para a sobrevivéncia dos
mesmos, 0 ser humano, como por exemplo, o mamifero, sempre teve o leite como sendo
necessario para sua sobrevivéncia (CASTILHO E BARROS FILHO, 2010).

No Brasil, nos tltimos 50 anos, a producao de leite passou por processo de plena
expansao, mesmo em periodos de intervencoes do governo via planos econémicos, pregos
controlados, importacgoes e desregulamentacao da economia, estando diretamente associado a
demanda por lacteos da populacao brasileira, crescendo mais do que o aumento da populacao.
Mudangas na estrutura da pirdmide populacional, nos héabitos de consumo, no aumento do
poder aquisitivo e nas condi¢des de bem-estar das pessoas tém influenciado positivamente o
consumo per capita de lacteos em paises emergentes (VILELA et al., 2017).

O leite tem em sua composicdo uma estrutura muito sensivel a ataques de
microrganismos, sendo assim, é necessério se ter o controle de qualidade, a fim de que a
estabilidade seja mantida tendo seguranca para o consumo. Ademais, a utilizacao de tecnologia
tem ganhado espaco na producdo brasileira se mostrado eficiente para esse tipo de controle
(BURGER et al., 2011).

O método Kanban foi desenvolvido nas fabricas da Toyota Motors Cia na década de
60, com o objetivo de tornar rapido e simples os processos produtivos, minimizado os
desperdicios com matérias primas, tempo de processo e informacao (LEITE et al., 2004). Com
a filosofia Kanban pode-se produzir bens e servicos exatamente no momento em que sao
necessarios, nao antes para que nao se transformem em estoque, e nao depois para que seus
clientes nao tenham que esperar, assim nao tem desperdicio de tempo e forca de trabalho
(WEISS, 2015).

Tendo em vista os argumentos supracitados, o presente trabalho tem o objetivo de
investigar a aplicabilidade do método Kanban nos tanques de resfriamento do leite, a fim de
identificar se esse método difundido por diversos campos da industria é capaz de garantir a

qualidade do leite.

Materiais e métodos
O presente estudo trata-se de uma revisao sistematica de literatura, realizada entre os

meses de novembro e dezembro de 2021, a partir da busca de estudos cientificos, publicados
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entre 1970 e 2021, nas bases de dados da Scielo, Scopus e Web of Science. Tal recorte historico
é justificado por ser esse o periodo em que o Kanban passou a ser difundido em diversos
campos do universo empresarial (WEISS, 2015). A busca dos estudos aconteceu por meio do
uso dos seguintes termos indexadores: Kanban na industria e refrigeracao do leite cru; a busca
foi realizada com os termos também em idioma inglés, devido a auséncia de artigos relacionado
os dois termos usando o termo de ligacao OR.

Como critério de inclusdo, considerou artigos de conhecimento teérico-empirico e
artigos que estejam dentro do objetivo da pesquisa. Ja os critérios de exclusao, foram estudos
repetidos, artigos de revisao e trabalhos que nao atendam ao objetivo da pesquisa. Tais
critérios objetivam responder a seguinte pergunta norteadora: O método Kanban é capaz de
auxiliar na garantia da qualidade do leite?

Ao realizar a busca nas bases académicas, foram encontrados 280 artigos, no entanto,
identificou-se 144 repeticoes, os quais foram descartados, restando, portanto, 136 estudos. Ao
realizar a leitura dos titulos, foram identificados 69 trabalhos fora do objetivo da pesquisa, os
quais foram excluidos. Em seguida foi realizada a leitura dos resumos, onde excluiu-se 36
trabalhos que nao apresentaram aderéncia com a pesquisa. Por fim, ao realizar a leitura dos
artigos na integra, selecionou-se 9 experiéncias, as quais serao utilizadas na presente revisao

(Figura 1).

Figura 1.

Procedimentos de busca de artigos e critérios de exclusao

anos de 1970 a 2021

L

Estudos excluidos (n=144): 280 artigos

Critérios: Estudos repetidos
I Estudos excluidos a partir da

leitura do titulo (n=69):
Critérios: Estudos que nao atenderam o

I objetivo da pesquisa

Estudos excluidos a partir da
leitura do resumo (n=36): ’* 67 artigos

{ Busca de artigos nas bases de dados: SciELO, Scopus e Web of Sicence, entre os

136 artigos

Critérios: Estudos que nao atenderam o
escopo da pesquisa

Estudos excluidos a partir da
leitura na integra (n=22):

31 artigos Critérios: Estudos repetidos

|

09 estudos selecionados, contendo experiéncias a respeito da refrigeracdo do leite cru
e método de Kanban

Nota: Elaborado pelo autor (2022).
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Resultados e Discussao

A partir da andlise das nove experiéncias selecionadas, observou-se que seis sao estudos

relacionados a qualidade do leite em processo antes de chegar a industria, sendo que os outros

trés tratam de experiéncias relacionadas ao método Kanban. Além disso, verificou-se uma

prevaléncia de trabalhos produzidos no Brasil. Quanto aos principais tipos de abordagem

metodologica, as mais utilizadas foram: abordagem quantitativa, qualitativa, analise em

laboratorio, estudo de caso e aplicacao de questionarios (Quadro 1).

Quadro 1.

Levantamento dos estudos realizados sobre o Método de Kanban

(2011)

-Estudo experimental;

Autor\ano Metodologia Local de estudo Principais resultados
- Confirmacao de alta
Lampugnani et | -Abordagem prevaléncia de bactérias
al. (2019) quantitativa; Parana- Brasil. psicrotroficas e
-Analise em laboratorio; proteoliticas.
- O leite coletado em
caminhdo-tanque tem
maior quantidade de
-Abordagem microrganismos que o
Morschbacher, | quantitativa; Rio Grande do Sul- | leite dos tanques;
Rempel e Maciel | -Anéalise em laboratério; | Brasil. - O leite dos caminhoes
(2017) tem quantidade de
microrganismos acima do
que a legislacao
recomenda.
Arcuri et al. | -Abordagem Minas Gerais e Rio | -Alta contagem de
(2008) quantitativa; de Janeiro- Brasil. bactérias;
-Anélise laboratorio. -Presenca de bactérias
psicrotrofico.
- Alta contagem de
Bastos et al. |- Abordagem Espirito Santo- | bactérias;
(2018) quantitativa; Brasil. - Nao cumprimento da
legislacao.
- Abordagem - Determinacao  de
Jonghe et al. | quantitativa; Bruxelas- Bélgica. condicOes de refrigeracao

que favorece as
pseudomonas.

Ani,
Kamaruddin e
Azid (2018)

- Abordagem
qualitativa\quantitativa;
- Estudo de caso.

Kedar e
Malésia.

petak-

- Reducao dos tempos de
processo usando Kanban;
- Anélise do Kanban
aplicado em sistemas de
informacao.

Vallin et al
(2009)

- Abordagem
quantitativa;

Parani- Brasil.

- Reducao da proliferacao
a partir de boas praticas
de producao dos tanques;
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- Diminuig¢ao de infec¢Ges
nos tetos das vacas.

- Implementacdo bem

-Abordagem sucedida do método
Magana et al. quantitativa; Califéornia- Estado | Kanban;
(2018) - Aplicacao de Unidos da América. | - Ganhos de
questionarios. produtividade com
implementacao.
- Abordagem - Diminuig¢ao dos niveis de
qualitativa; trabalho;
Pekarcikova et | - Estudo de caso; Kosice- Eslovaquia | - Facilitou a visualizagao
al. (2021) - Simulacao dos processos.

computacional.

Nota: Dados da pesquisa

O leite é um alimento extremamente sensivel do ponto de vista microbioldgico, o
mesmo tem um PH proximo ao neutro e uma quantidade elevada de 4gua, o que ocasiona em
campo farto a proliferacao de diversos tipos de bactérias. Para Lampugnani et al. (2019), o leite
cru deve ser armazenado entre 2 e 4 ° C, afim de proteger a qualidade do leite e reduzir os
indices e contaminacdo. Os microrganismos psicrotréficos sao capazes de se multiplicar
mesmo em baixas temperaturas, sendo que os principais percursores do seu desenvolvimento
dependem do periodo de armazenamento e, principalmente das condi¢Oes sanitarias e
higiénicas.

Morschbacher, Rempel e Maciel (2017), relatam que no estado do Rio Grande do Sul as
amostras de leite coletada em 14 taques de refrigeracao em fazendas leiteiras, das amostras de
leite analisadas, apenas cinco amostras (35,7%) foram dentro do valor padrao de (3 x 10 5 UFC
mL -1) estabelecido por legislacdo para quantidade bactérias. No mesmo sentido, Bastos et al
(2011) analisaram 87 amostras de leite refrigerado no estado do Espirito Santo. Das 87
amostras avaliadas, cinquenta e sete amostras (66%) tiveram contagem de bactérias acima do
padrao legal. Ainda nesse viés, Arcuri et al. (2008) relatam que uma contagem baixa de
psicrotroficos no leite é de fundamental importancia para sua qualidade, porque, a atividade
metabolica desses microrganismos resulta em alteracoes bioquimicas nos constituintes do leite
que limitam a vida de prateleira do produto lacteo.

Jonghe et al. (2011) analisaram a proliferacao de pseudomonas em leite cru refrigerado,
onde esses microrganismos capazes de crescer em temperatura de refrigeracdo. O periodo
recomendado é nao superior a 3 dias, e é considerado seguro para o consumo humano com
temperatura entre 4 e 6 ° C. Esse periodo nessas temperaturas nao houve crescimento
consideravel desses microrganismos, onde as amostras utilizadas eram leites em condigoes
6timas manuseio. Bastos et al (2011) ressaltam que o principal percursor para multiplicacao
de bactérias sdo higienizacao inadequada de utensilios de ordenha, com também, do tanque de

refrigeracdo associado a nao utilizacdo de boas praticas na ordenha.
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Vallin et al. (2009) relatam que em 46 propriedades da regiao central do Parana, apos
aimplementacao das boas praticas na ordenha, o nimero de contagem de bactérias total (CBT)
diminuiram drasticamente, em propriedades com ordenha manual a contagem diminuiu
87,9% e com ordenha mecanica a reducao foi de 86,99%. A importancia das boas praticas na
ordenha esti associado em maior qualidade do produto final, visto que, algumas bactérias
psicrotroéficas continuam se multiplicando, mesmo sob refrigeracdo, conseguindo dobrar sua
populacdo a cada 20 a 30 minutos. Praticas simples, como o desprezo dos trés primeiros jatos
de leite, lavagem dos utensilios de ordenha (latoes, baldes, teteiras) com detergente alcalino,
sdo o suficiente para diminuir a contagem de CBT.

Praticas como essas sao recorrentes no cotidiano na cadeia produtiva do leite, métodos
de organizacido tem como funcao impedir a realizacdo de tarefas fora de ordem ou a nao
realizacao, e, como afirma Magana et al. (2018) o Kanban desempenha um papel importante
no sistema de producao, porque, é a ferramenta que comunica as necessidades de cada estacao
de trabalho de forma rapida e eficiente. Para mais, Pekarcikova et al. (2021) utilizaram o
método Kanban por meio do sistema de informacao, analisou-se que o sistema Kanban é
usado como ferramenta para a producdo enxuta, usando simulagdes com base nas saidas, a
partir disso, verificou-se que existem lugares no processo de producao que sao um problema
para o fluxo efetivo do processo, como por exemplo, os gargalos.

Ani, Kamaruddin e Azid (2018) analisaram a influéncia do sistema de producao que
utiliza praticas ageis com relacdo ao tempo de processos, a principal método empregado foi o
Kanban de eliminou o tempo ocioso dos processos de producao de pecas automotivas, com a
comunicacao do chao de fabrica com o sistema de armazenamento, com isso, eliminando os
desperdicios de espera em 36,64%. O método em aplicabilidade em diversos problemas sejam
eles complexos ou simples.

O método Kanban tem aplicabilidade em diversos campos da produciao de bem e
servicos, pois, € um método simples que proporciona a quem o utiliza visualizar o que esta
acontecendo no fluxo dos processos, sendo assim, se adaptado aos problemas na cadeia
produtiva do leite pode vim a sanar diversos gargalos no que tange a ordenha e conservacao do

leite.

Consideracoes Finais

O armazenamento do leite sob refrigeracao é de fundamental importancia para a
manutencao da qualidade do leite e, consequentemente, dos produtos derivados desse leite.
Entretanto, mesmo sob refrigeracdao pode acontecer a proliferacao de bactérias psicrotroficas
resistentes as baixas temperaturas, porém, a saida para esse problema s3o as boas praticas de
producdo, que auxiliam no manejo dos animais e possibilita um controle maior da qualidade

do leite refrigerado. O intuito de usar o método Kanban, esse processo esta em tornar mais agil
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e eficiente os processos de manejo e movimentacao do leite, pois, como visto o kanban tem

aplicabilidade em diversos campos da industria, além de poder ajudar os produtores de leite.
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