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Descrição do Produto


O PROCESSO DE FORMAÇÃO DA QUALIDADE DE PRODUTO DO SUCO DE LARANJA CONCENTRADO CONGELADO Ana Claudia Giannini Borges Departamento de Direito e Administração de Empresa - Fundação de Ensino “Eurípedes Soares da Rocha” – Marília – SP



José Carlos de Toledo Departamento de Engenharia de Produção – Universidade Federal de São Carlos – São Carlos – SP



ABSTRACT This work investigates the process for obtention of product quality of frozen concentrated orange juice. To do so, a survey and analysis on juice quality requirements and on practices and procedures adopted by the processing companies to enable the obtention of product quality were accomplished. From the field survey it was observed that the processing companies segment assumes a centralizing attitude into the production system of frozen concentrated orange juice. This is a consequence of direct contact with international market, main destiny of this product, and other segments beloging to the system and because they hold the main acivity of fruit manipulation to obtain the juice: processing. Key word: frozen concentrated orange juice; product quality; client-provider related.



1 - INTRODUÇÂO O objetivo deste trabalho é estudar o processo de formação da qualidade de produto do suco de laranja concentrado congelado, através do levantamento e análise dos requisitos, procedimentos e práticas adotadas pelas empresas processadoras para obter um produto com qualidade reconhecida. O campo de estudo está restrito aos segmentos e atividades que compõem a agroindústria citrícola no Brasil. O principal foco de estudo está centrado no segmento de processamento e, num segundo plano, no segmento de cultivo da fruta, de transporte terrestre do suco e da fruta e de armazenamento do suco no porto brasileiro. A metodologia adotada é a pesquisa de campo junto às empresas de processamento. A amostra é formada pelas quatro maiores empresas deste segmento que representam por volta de 80% da capacidade instalada de extratoras do estado de São Paulo. As empresas são: Cutrale, Citrosuco, Cargill e Coinbra-Frutesp. O estudo com as empresas foi conduzido por meio de um roteiro de investigação, discussões e visitas às instalações. A pesquisa foi realizada no período de julho de 1996 a junho de 1997. As entrevistas foram direcionadas aos gerentes de qualidade, produção e responsáveis pela matéria-prima. As respostas às questões foram praticamente abertas, permitindo maior liberdade e, por isso, houve a necessidade de estruturar algumas questões fechadas, a fim de padronizar as respostas. As questões formuladas proporcionam respostas qualitativas e em algumas poucas quantitativas, tornando a investigação mais clara. Os resultados obtidos desta pesquisa podem ser encontrados de forma mais completa em Borges (1997).



2 - COMPLEXO AGROINDUSTRIAL CITRÍCOLA E A QUALIDADE O setor agroindustrial citrícola pode ser caracterizado como um setor dinâmico devido as constantes mudanças ocorridas em seu interior. As mudanças começam a ocorrer a partir da década de 80, quando o Brasil se torna o maior produtor e exportador de suco de laranja concentrado congelado, posicionando-se à frente dos EUA (maior produtor de laranja e de suco até a década de 80, quando ocorrem geadas que debilitam os pomares americanos). Os EUA, Europa e Ásia (especificamente o Japão) representam o mercado consumidor do suco brasileiro. Os americanos passam a investir nos seus pomares e, a partir da década de 90, a indústria brasileira percebeu uma queda gradual da demanda dos americanos pelo seu suco. Além disso, observa-se o surgimento de outros países produtores e exportadores de suco, que mesmo apresentado uma produção menor que a brasileira causa uma ameaça na estabilidade do mercado consumidor do suco de laranja brasileiro. Internamente, a situação da agroindústria citrícola também encontra algumas mudanças, como: a entrada de novas unidades de produção no segmento de processamento de suco; mudança na relação contratual entre citricultores e empresas processadoras; as empresas processadoras passam a investir em pomares próprios; os produtores agrícolas investem na produção de frutas para o mercado próprio; surge aliança entre empresas concorrentes para reposicionamento no setor ou para a obtenção de novos mercados. . Além destas mudanças na agroindústria citrícola internacional e nacional, observase que o suco de laranja concentrado congelado originário do Brasil mantêm-se em situação favorável, devido, em parte, ao alto grau de qualidade do produto e a extensão de sua capacidade produtiva. O suco de laranja para ser exportado para os EUA, Europa e Japão precisa, indiscutivelmente, atender o padrão de qualidade exigido por estes países. Para isso, esta agroindústria precisa se preocupar e buscar a melhoria continua da qualidade de produto do suco. O conceito de qualidade de produto adotado pelas empresas esta relacionado com o conceito das normas ISO série 9000: “a totalidade de características de uma entidade que lhe confere a capacidade de satisfazer as necessidades implícitas e explícitas”. (NBR ISO 8402, 1994:3). Com isso, as empresas entendem a qualidade de produto do suco de laranja como a busca constante da satisfação dos seus clientes e a adequação aos padrões dos órgãos reguladores, mesmo que essas necessidades sejam identificadas de forma clara ou não. Para as empresas manterem sua parcela de mercado consumidor é necessário que atendam as necessidades demandadas. Para a obtenção de um produto com qualidade é necessário que haja uma interação entre todas as atividades internas à empresa, ao processamento, e em relação as atividades externas. Ou seja, todas os segmentos que compreendem a obtenção do produto devem estar orientadas para um único objetivo: satisfazer as necessidades do mercado consumidor. Assim, para obter o suco de laranja concentrado congelado é necessário que todos os segmentos envolvidos em tal produção estejam em interação, desde a produção da fruta laranja até a distribuição ao consumidor final. 3 - MERCADO CONSUMIDOR E SUAS EXIGÊNCIAS O mercado consumidor do suco de laranja concentrado congelado brasileiro é, principalmente, Europa, Japão e EUA (em menor quantidade, devido ao crescimento da produção própria). A Europa pode ser considerada um mercado consumidor exigente por demandar padrões de qualidade estabelecidos por vários órgãos reguladores, até mesmo originário de outra região como USDA (Departamento de Agricultura dos Estados Unidos). O Japão é considerado muito exigente quanto à qualidade, por não adotar os padrões utilizados internacionalmente, mas sim padrões formulados pelo próprio país e que



são considerados mais restritos e específicos, dificultando o cumprimento das exigências. Os EUA, diferentemente dos dois mercados consumidores anteriores, não é caracterizado como um país muito exigente em qualidade, mas, mesmo assim, possui altos padrões de qualidade. Essa diferença entre os mercados consumidores, segundo as empresas entrevistadas, deve-se por não haver produção de laranja e nem fabricação de suco na Europa e Japão como no Brasil e EUA. Os órgãos reguladores regulam a qualidade do suco de laranja, permitindo ou não a sua importação pelos países pertencentes ao mercado consumidor desta indústria. Os órgãos reguladores podem ser: internacionais - ARSK-Value (Associação Alemã das Indústrias de Suco de Laranja - Bonn), Codex Alimentarius, AIJN (Association Internacional Juice and Nectare Fruit) - e governamentais – JAS (Japanense Agricutural Standard), USDA. O consumidor final do suco de laranja brasileiro não tem contato direto com as empresas processadoras de suco sediadas no Brasil. Este intercâmbio é intermediado pelas empresas de diluição e envasilhamento que, realizando a compra do suco, revendem-no, após manipulação, ao consumidor final ou aos distribuidores. As exigências quanto as características do suco de laranja são identificadas pelas empresas de diluição e envasilhamento as quais acrescem suas exigências, repassam-nas para as empresas de processamento. Assim, as exigências identificadas pelas empresas processadoras provém das empresas de diluição e de envasilhamento e dos órgãos reguladores (internacionais e governamentais). Alguns aspectos essenciais que compõem a qualidade do produto suco de laranja, de acordo com as demandas do mercado consumidor e órgãos reguladores, são: 1. Físico-químicas: rátio, brix, vitaminas, ácidos, compostos nitrogenados, porcentagem da polpa, óleo. 2. Organolépticas: sabores, cor, aroma, pulp wash. 3. Microbiológicas: microorganismo. 4. Práticas de procedimentos: Autenticidade do produto, controle de pesticidas e controle de metais pesados. Esses aspectos são apontadas pelas empresas como relevantes para a obtenção da qualidade do suco, mas a classificação do grau de importância das mesmas difere para cada empresa. A qualidade total de um produto pode ser representada por várias características, ou seja, um produto tem qualidades e não uma qualidade, pois existe uma qualidade para cada característica do produto. Essas características podem ser agrupadas em parâmetros e dimensões da qualidade, segundo Toledo (1993). Assim, as dimensões da qualidade do suco de laranja concentrado congelado podem ser definidas como: • qualidade de conformidade: para o suco esta qualidade se relaciona com o cumprimento dos requisitos definidos para o produto. • qualidade da interface do produto com o meio: interface com o usuário e interface com o meio ambiente. Um exemplo, é quanto à questão do controle de pesticida que pode afetar o consumidor final, caso sejam encontrados resíduos acima dos limites de segurança estabelecidos. • qualidade de características subjetivas associadas ao produto: estética - que seria as preferências de cada país consumidor quanto ao sabor, cor, aroma e acidez; e qualidade percebida e imagem da marca. Esta última qualidade pode ser exemplificada no caso do suco de laranja concentrado congelado, quando se verifica, segundo as empresas entrevistadas, o grau de fidelidade na relação entre empresa processadora e cliente. Por um lado, o cliente irá se manter fiel a uma empresa por esta apresentar sempre a qualidade de produto desejado e, por outro lado, pelo fato de a empresa manter baixa a rotatividade dos



seus clientes procurando sempre satisfaze-los quanto a qualidade. Essa qualidade percebida pelos clientes faz o nome da empresa (marca). • qualidade de características funcionais intrínsecas ao produto: envolve o desempenho do produto - refere-se a adequação do produto a sua missão, que no caso do suco de laranja concentrado congelado é ser um suco mais durável que o suco natural e que apresente características as mais próximas possíveis do suco natural como cor, sabor, aroma, acidez e vitaminas; facilidade e conveniência do uso - e as características secundárias que completam a função básica do produto, como é o caso da adição de sabores e aromas ao suco. A indústria processadora apresenta uma grande quantidade de aromas e sabores que podem compor o suco de laranja concentrado congelado de forma diferenciada do standard, o que possui apenas os aromas e sabores do próprio suco que são reintegrados. • qualidade dos serviços associados ao produto: o suco de laranja concentrado congelado é um produto que não pode ser recuperado se não estiver dentro dos requisitos preestabelecidos, ou seja, pode ser corrigido desde que o produto esteja dentro do prazo de validade e sob as condições adequadas de armazenamento e, também, há a possibilidade do suco ser trocado por um outro recém produzido, desde que as alterações constatadas no suco forem de responsabilidade da empresa. • qualidade de características funcionais temporais: em específico a durabilidade se refere à medida da vida útil do produto (shelf life). No caso do suco de laranja concentrado congelado, a sua vida, quando armazenado adequadamente, é de até dois anos. 4 - RELAÇÃO CLIENTE-FORNECEDOR NA CADEIA AGROINDUSTRIAL CITRÍCOLA Para a obtenção do produto suco de laranja com a qualidade desejada pelo mercado consumidor e órgãos reguladores é necessário que os segmentos da cadeia agroindustrial citrícola, situadas no Brasil, relacionem-se de forma clara e objetiva, a fim de obter um produto ou um serviço que cumpra as exigências de seu cliente, seja este um segmento da cadeia ou o consumidor final. Na figura 1, estão representados os principais segmentos da agroindústria citrícola, o mercado consumidor e os órgãos reguladores e a relação clientefornecedor entre estes. As exigências realizadas pelo consumidor final são detectadas e previamente traduzidas pelas empresas de diluição e envasilhamento para uma terminologia que possibilite à empresa processadora uma compreensão e a busca da satisfação mais próxima possível das necessidades reais do mercado consumidor. O segmento de processamento posiciona-se como fornecedor do mercado consumidor satisfazendo a suas necessidades e cumprindo as exigências dos órgãos reguladores. Para isso, as empresas componentes do segmento de processamento adotam práticas e procedimentos internos à sua “planta” fabril. Mas, essa medida não é suficiente, exigindo certos requisitos aos seus fornecedores de bens e serviços. Esses fornecedores são os demais segmentos da cadeia agroindustrial citrícola. O segmento de produção citrícola recebe exigências quanto à fruta laranja. Segundo Stenger (1990), e entrevistas com especialistas da área, a qualidade do suco de laranja tem como principal determinante a qualidade da fruta. As demais atividades, inclusive o processamento, tem como função manter a qualidade da fruta, para proporcionar aos consumidores finais um suco o mais próximo possível do suco fresco de laranja. Vale salientar, que a qualidade da fruta e, portanto, do suco de laranja tende a diminuir a partir da atividade de colheita, de forma continua. Portanto, as atividades posteriores a colheita, inclusive esta, devem ser realizadas seguindo os procedimentos adequados de manuseio, transporte da fruta, processamento, transporte e armazenamento do suco. Caso não haja esses cuidados, com os procedimentos, a qualidade do suco pode chegar ao consumidor final a um nível inferior ao demandado.
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Fluxos de Produtos e serviços Agroindústria Citrícola Brasileira – Foco do Estudo Fluxo de Informações: Exigências e necessidades



Figura 1: Sistema de produção do suco de laranja concentrado congelado: fluxo de produtos e dos requisitos de qualidade. Fonte: Borges (1997), p. 89



O segmento de produção citrícola precisa cumprir requisitos quanto ao aspecto fitossanitários, aspectos da fruta (cor e tamanho) e aspectos de maturação (sofre variações em função a evolução da safra e ao clima). A preocupação das empresas com aspectos sanitários objetiva evitar frutas podres, manchadas, que estão no chão há algum tempo, com doença, com picadas de inseto e contaminadas por pesticidas. As empresas adotam uma postura de vigilância quanto a esses aspectos a fim de prevenir o risco de contaminação do suco, que ocasionaria uma insatisfação ao seu mercado consumidor. Além desses cuidados, as empresas de processamento começam a relevar e a incentivar frutas com maior sólido solúvel, que possibilita um suco com qualidade mais elevada, já que não precisa ficar exposto por tanto tempo ao processamento do suco, como as frutas com menor quantidade de sólidos solúveis. O segmento de transporte entrega as frutas às empresas de processamento. Com as mudanças ocorridas no contrato, entre o segmento de produção citrícola e o segmento de processamento do suco, em 1995/96, o segmento de transporte não tem nenhum vinculo de responsabilidade para com as empresas processadoras, pois este vinculo é direto com o produtor citrícola. O segmento de embalagens é representado por empresas fornecedoras de insumo, que fornecem tambores, plástico e tanques dentro das especificações exigidas pelas empresas processadoras. Para algumas empresas a atividade de transporte terrestre do suco até o porto pertence a elas mesmas e, para outras, é terceirizado integralmente ou não. Independentemente de quem realiza esta atividade, pode-se afirmar que o segmento de transporte é fornecedora das empresas de processamento, que atuam como clientes deste serviço. Para cumprir as exigências das empresas de processamento é necessário seguir alguns procedimentos: sanitização e limpeza periódica dos tanques; controle da temperatura; controle do tempo de transporte. O segmento de armazenamento do suco no porto, segue as mesmas condições em relação ao segmento de transporte terrestre do suco. Mas, diferentemente deste segmento



de transporte, recebe as exigências das empresas de processamento e, quanto ao suco, este é recebido pelo intermedio do segmento de transporte terrestre. Assim, para a realização da atividade de armazenamento com qualidade é necessário que o suco recebido da atividade de transporte esteja dentro do padrão estipulado pela empresa processadora. 5 - PRÁTICAS E PROCEDIMENTOS DE PRODUÇÃO E ADMINISTRAÇÃO INTERNOS ÀS EMPRESAS As empresas entrevistadas destacam a relevância da comunicação e integração clara e objetiva entre os departamentos das empresas, pois apenas com esta postura é possível o atendimento das exigências do mercado consumidor. O departamento comercial intermedia a relação entre o cliente da empresa e os demais departamentos. O departamento de matéria-prima analisa se as exigências podem ser satisfeitas com a safra de laranja apresentada no respectivo ano. O departamento industrial verifica se os padrões exigidos poderão ou não ser obtidos com as instalações físicas da fábrica. E, por fim, o setor de controle de qualidade definirá os controles necessários durante o processamento, para se obter o suco demandado. Para as empresas processadoras entrevistadas, todas as exigências demandas por seus clientes e órgãos são relevantes, desde que: a capacidade de produção instalada seja adequada; não afete os padrões da empresa e do contrato; e as mudanças climáticas não inviabilizem a obtenção do suco desejado. As exigências do cliente devem ser atendidas, mas deve-se relevar, também, a demanda dos demais clientes que não podem ser comprometidas. As empresas procurando sanar dificuldades com o clima e características da fruta, em determinadas safras, adotam algumas práticas, tais como: blendagem de suco (brix e rátio), combinação de variedades de frutas, adição de óleos essenciais, aromatização natural e controle da época de colheita (solicita ao fornecedor frutas em diferentes épocas de colheita, atrasando ou adiantando esta atividade). As empresas processadoras realizam análises laboratoriais da matéria-prima durante todas as fases de crescimento da fruta nos pomares, a fim de se certificar o grau de qualidade da fruta e, portanto, do suco. Nas atividades de transporte e armazenamento, as empresas processadoras, também, realizam controles e análises laboratoriais, assegurando que possíveis variações das características permaneçam dentro dos limites permitidos. Por fim, as empresa processadoras investem em alguns aspectos estruturais, organizacionais e gerenciais, que viabilizam a obtenção do suco com a qualidade desejada, permitindo a manutenção da sua participação no mercado. Um desse aspectos está relacionado aos fornecedores, especificamente, quanto ao grau de desenvolvimento e capacitação dos mesmos. As empresas entrevistadas incentivam está relação de forma e em graus diferentes. A importância com o fornecedor aumentou após a mudança do contrato de compra da laranja, ocorrido em 95/96, quando as empresas processadoras desvinculam-se da produção citrícola. Isso intensificou a preocupação com a qualidade da fruta e com o controle de pesticidas. Essa mudança no contrato ocasionou uma insegurança quanto a qualidade da fruta, o que estimula um relacionamento mais estreito da empresa processadora com os seus fornecedores de laranja, objetivando o desenvolvimento e a capacitação desses. Outro aspecto relevante, apontado pelas empresas, é a capacitação dos funcionários, pois viabiliza a obtenção, de forma mais eficiente, do suco de laranja dentro dos padrões de qualidade exigidos pelos clientes. Isso é obtido através de treinamento para todos os funcionários, objetivando um quadro mais qualificado e homogêneo. A conscientização dos funcionários, é identificado por todas as empresas entrevistadas como um aspecto fundamental. Alega-se que este aspecto permite aos funcionários um conhecimento global do processo, da importância de seu trabalho para a



empresa e para a obtenção do produto com qualidade. Isso é obtido através de programas e treinamentos. Além, da preocupação despendida aos fornecedores e aos funcionários é necessário ressaltar a comunicação com os clientes. A manutenção da parcela de mercado das empresas só é possível com a identificação e atendimento das exigências do seu mercado, por meio de uma comunicação clara e objetiva com seus clientes. A gestão ambiental é considerado um tema de relevância para as empresas processadoras, sem o qual, atualmente, é impossível a existência destas. A ISO 14000 não foi adotada pelas empresas, mas já está em estudo para uma implementação futura. As empresas adotam algumas outras práticas que auxiliam na prevenção do meio ambiente, como a diminuição da emissão de dejetos nas águas, próximas à empresa. A gestão da qualidade é uma necessidade para a obtenção dos produtos dentro das exigências dos clientes. Adota-se programas de qualidade e outros paralelos à qualidade. Alguns programas e conceitos utilizados, são: BMP – boas práticas de manufatura; APPCC – análise de perigos e pontos críticos de controle - programa voltado ao controle do processo; normas do setor de alimentos; food safety. A ISO 9000, também, pode ser considerada fundamental para as empresas, onde o processo de implantação já está concluído ou em andamento. Das quatro empresas entrevistadas três já foram certificadas. As empresas investem em inovação com laboratórios de desenvolvimento que auxiliam na obtenção de um suco de laranja próximo ao demandado pelos clientes. Vale destacar, que as exigências se modificam com o tempo, intensificando a necessidade de desenvolvimento constante do produto. Isso é viabilizado com a busca constante de novas tecnologias e a automação de determinadas etapas do processo, principalmente as etapas consideradas fundamentais. A distribuição é fundamental para a qualidade do suco, pois esta atividade deve manter as características do suco iguais as obtidas no fim do processamento. Por isso, as empresas buscam melhorias na logística, como as ocorridas no transporte e armazenamento do suco, no início dos anos 80, com o surgimento do tank farm. Além dessas medidas adotadas pelas empresas, observou-se algumas estratégias, como: busca da motivação dos funcionários; treinamento permanente; modernização e adequação dos equipamentos e instalações industriais; investimento em pesquisa e desenvolvimento; prática de contratos freqüentes com os clientes e órgãos reguladores internacionais e governamentais; suporte aos produtores citrícolas; busca de processos mais rápidos; e a diminuição do tempo de processamento da matéria-prima, a fim de evitar a perda excessiva das características intrínsecas à fruta. Com todas essas práticas e procedimentos as empresas objetivam a busca constante do melhoramento da qualidade de produto do suco de laranja concentrado congelado, permitindo a satisfação das exigências dos consumidores mesmo que essas sofram evoluções constantes. 6 -CONSIDERAÇÕES FINAIS O produto suco de laranja concentrado congelado é um produto exportado para países do “primeiro mundo”, onde a qualidade é um componente obrigatório em qualquer produto, especificamente, em produtos alimentícios, onde os padrões de qualidade são elevados. Essa característica exportadora das empresas de processamento ressalta a busca constante da qualidade de produto do suco de laranja. A obtenção da qualidade de produto do suco é viabilizado com a centralização das informações da cadeia agroindustrial citrícola no segmento de processamento, que articula o mercado. A empresa processadora identifica e, posteriormente, traduz as exigências do mercado consumidor e dos órgãos reguladores, para uma linguagem própria da empresa. Em um segundo momento, faz exigência a seus fornecedores de bens e serviços dentro do



padrão estipulado por elas e adotam medidas internas à sua estrutura, objetivando cumprir as exigências do mercado consumidor. No processo de obtenção do suco de laranja brasileiro com qualidade, identifica-se algumas limitações: as empresas processadoras demandam exigências aos seus fornecedores, mas não controlam as atividades realizadas pelos fornecedores para o cumprimento destas exigências e, a falta deste controle, podem levar a alteração de algumas características detectadas apenas no produto final; a qualidade do suco está vinculado à qualidade da fruta, portanto qualquer alteração no clima, ou nos procedimentos de cultivo, colheita e demais atividades de manuseio da fruta, de forma não adequada, pode alterar as características do suco exigidas pelo mercado consumidor; as instalações físicas da fábrica podem não ser adequadas para a obtenção do suco dentro dos padrões exigidos pelo mercado consumidor, ou seja, sua capacidade produtiva é limitada. A empresa processadora visando obter a qualidade do suco relaciona-se de forma clara e objetiva com os demais segmentos da cadeia agroindustrial e, incentiva, este relacionamento entre os departamentos da empresa. A coleta e análise de amostras de suco permitem à empresa processadora a controlar a qualidade do suco, rastreando as atividades internas e externas à empresa, se o suco sofrer alterações em suas características, devido a execução de uma atividade de forma não adequada. Somando-se a isso, a empresa para produzir um suco dentro dos padrões exigidos pelo mercado consumidor, apresenta aspectos estruturais, organizacionais e de gerenciamento que estão em implantação ou implantados e facilitam o atendimento aos clientes da melhor forma possível. As práticas e procedimentos identificadas possibilitam a obtenção do produto suco de laranja dentro dos padrões exigidos pelo mercado consumidor e órgãos reguladores, mesmo com a existência de limitações nesse processo. Isso pode ser verificado com o alto grau de aceitação do suco de laranja brasileiro por países de “primeiro mundo”. BIBLIOGRAFIA ABNT - Associação Brasileira de Normas Técnicas (1994) Gestão da qualidade e garantia da qualidade - terminologia. NBR ISO 8402, dez, p.1-9. BORGES, A.C.G. (1997) - O Processo de Obtenção da Qualidade de Produto do Suco de Laranja Concentrado Congelado. São Carlos, 151 p. Dissertação de Mestrado em Engenharia de Produção – UFScar. GARVIN, D. A. (1984) - “What does “product quality” really mean?”. Sloan management review, p. 25-43. __________ (1992) - Gerenciando a qualidade: a visão estratégica e competitiva. Rio de Janeiro, Qualitymark, p. 3 - 110. LIFSCHITZ, J. (1993) - Competitividade da Indústria de Suco de Frutas. Campinas (documento elaborado como parte do Estudo da Competitividade da Indústria Brasileira, realizado pelo IE/UNICAMP e IEI/UFRJ) MAZZALI, L. (1995) - O Processo Recente de Reorganização Agroindustrial: do Complexo à Organização “Em Rede”. São Paulo, 283 p. Tese de Doutorado em Economia de Empresas - FGV/EAESP. NASCIMENTO, T. (1995) - “A nova qualidade do mercado de cítricos”. Agroanalysis, out. 1995, p. 1-4. STENGER, E. (1990) - “Trinta Anos de Desenvolvimento em Processamento de Citrus História, Estado de Arte e Visão Geral”. Cordeirópolis, Laranja, n. 11, v. 2, p.463502. TOLEDO, J. C. (1993) - Gestão da mudança da Qualidade de Produto. São Paulo, 236 p. Tese de Doutorado em Engenharia de Produção - DEP/POLI - USP.
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