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SOUZA, Joyce de Neiva. ESTRUTURAQAO DA AGROINDUSTRIA DE POLPA NO
PERIMETRO IRRIGADO DE CURACA: Uma andlise do sistema logistico. 2014.
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RESUMO

Este trabalho tem como tema a estruturacao da agroindustria de polpa no perimetro
irrigado de Curac&: uma andlise do sistema logistico. Com objetivo de auxiliar junto
com a CODEVASF, aos pequenos produtores na estruturacdo da Agroinddstria de
polpa de frutas. Para realizar este objetivo foram identificadas as necessidades do
negocio, assim como levantamentos de dados a respeitos dos produtores. O
trabalho foi fundamentado a partir de pesquisa bibliografica sobre o sistema logistico
da fruta, desde a colheita até o armazenamento desta transformada em polpa. Com
a aplicacéao do estudo e das conclusdes dos levantamentos, os produtores terdo um

apoio para aimplementacéo da Agroindustria no perimetro irrigado de Curaca.

Palavras-chave: Agroindustria. Sistema logistico. Polpa de fruta. CODEVASF.

Produtores. Perimetro irrigado de Curaca.
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ABSTRACT

This research’s theme is about the structure of pulp agribusiness in irrigated
perimeter Curaca: an analysis of the logistics system. In order to assist with
CODEVASF, to small producers in the structuring of Agribusiness fruit pulp. To
accomplish this goal were identified business needs, as well as survey data to
respect the producers. The work was based on bibliographic research about the
logistics of fruit system, from harvest to the fruit store turned into pulp. With the study
and implementation of what has been raised, producers will have support for

agribusiness in irrigated perimeter Curaca.

Key words: Agribusiness. Logistics system. Fruit pulp. CODEVASF. Producers.

Irrigated perimeter Curaca.
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1 Introducao

Segundo Mendes (2007), no agronegoécio, a agroindustria € a unidade
produtora integrante dos segmentos localizados nos niveis de suprimento a
producdo, a transformacdo e ao acondicionamento, e processa o produto agricola,
em primeira ou segunda transformacéo, para sua utilizacédo intermediaria ou final.O
grau de transformacao da matéria-prima varia amplamente em funcéo dos objetivos
das empresas agroindustriais. Para cada uma dessas matérias-primas, a
agroindustria € um segmento da cadeia que vai desde o fornecimento de insumos
agricolas até o consumidor.

Dentro deste contexto, as polpas de fruta, segundo o SEBRAE (2008),
atendem ao habito que a maioria das pessoas tem de consumir sucos de frutas
naturais em qualquer época do ano sem depender da sazonalidade. Segundo o
Decreto n®12486, de 20 de outubro de 1978, do Governo do Estado de Séo Paulo, e
de acordo com a NTA apud Léllis (1994), polpa de frutas tem como defini¢do: “o
produto obtido por esmagamento das partes comestiveis de frutas carnosas, por
processos tecnoldgicos”.

Segundo Andriguetto (2008) apud Pagliarussi (2010), o processamento da
fruta em sucos estd em franca expansdo, ocupando papel de relevancia no
agronegocio mundial, com destaque para os paises em desenvolvimento, que Sao
responsaveis pela metade das exportacbes mundiais. A demanda atual é crescente
para sucos e polpas de frutas tropicais, principalmente de abacaxi, maracuja, manga
e banana, que séo responsaveis pela maioria das exportacoes.

Para avaliar a importancia da producéo nacional de frutas, € valido analisar a
Figura 1 que, ao somar o valor da producdo, em reais, de frutas, verifica-se um
aumento de quase 390% de 1997 a 2008, obtendo um crescimento superior a
exportacdo e importacdo, e valores superiores em todos 0s anos analisados
(BUENO, 2012).
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Figura 1. Valor da Producdo Nacional, exportacédo e importacdo de frutas de 1997 a 2008.
Fonte: Bueno, 2012.

Sendo assim, a producdo de polpa de fruta congelada, antes concentrada
somente na Regido Nordeste, ja se expandiu por todo o territorio nacional. E um
segmento que, apesar de englobar grandes industrias, esta caracterizado pela
presenca de micro e pequenas empresas (MAPA, 2013).

Na regido do Vale do S&o Francisco, existem associacfes instaladas nos
perimetros irrigados da CODEVASF, que produzem as frutas que serdo
comercializadas, além disso, servirdo como matérias-primas para as agroindustrias.
Para Batalha (2008), uma associacdo de produtores tende a atuar de forma mais
localizada e possui uma estrutura organizacional geralmente diferenciada das
grandes cooperativas, a acao coletiva consiste em uma atuacao coordenada para
atingir interesses comuns de seus membros. Todos os integrantes sdo tratados da
mesma forma, o que significa que, quando um resultado é alcancado pela
organizacdo, nenhum de seus membros pode ser excluido dos beneficios por ela
atingidos.

A partir de manga, goiaba, acerola e maracuja, cultivadas por esses
pequenos produtores, serdo produzidas as polpas de frutas. Este tipo de producdo

vem se expandindo nos ultimos anos, ganhando espaco no mercado interno e
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externo, sinalizando a necessidade de melhoria e adequagdo aos padrbes de
gualidade.

A busca pela qualidade esta diretamente ligada a atender o mercado a que se
destina. Assim, para alcancar seus objetivos, deverd ser dada atencdo aos
seguintes pontos: lancar um olhar critico sobre seu futuro negdécio; analisa-lo do
ponto de vista do consumidor e a partir dai definir o mercado a ser atingido. Podera
comecar por identificar segmentos de mercado especificos nos quais se deseja
atuar, para, em seguida, analisar a renda, idade, classe social dos futuros
consumidores (VERAS, 2009).

Além de buscar altos padrées de qualidade e tentar atender os requisitos dos
consumidores, a empresa deve dar atencdo especial a sua logistica, pois, segundo
Novaes (2004), a Logistica tem um papel muito importante no processo de
disseminacdo da informacdo, podendo ajudar positivamente caso seja bem
equacionado, ou prejudicando seriamente os esforcos mercadoldgicos, quando for
mal formulado. Isso porque a Logistica é, na empresa, o setor que da condi¢cbes
praticas de realizacdo das metas definidas pelo setor de marketing. Sem ela, tais
metas ndo tém condicdes de se concretizarem adequadamente. Além disso, um
elemento basico no processo produtivo € o distanciamento espacial entre a industria
e os mercados consumidores, de um lado, e as distancias entre a fabrica e os
pontos de origem das matérias-primas e dos componentes necessarios a fabricacao
dos produtos, de outro.

Para que a associacdo trabalhe da maneira mais otimizada possivel,
usufruindo dos recursos que possui e a organizacdo adequada, o processo logistico
precisa ser desempenhado da melhor forma, dentro do que ser&a apresentado para

gue se tenha um retorno significativo no final da producao das polpas.

1.1 Objeto de Estudo

A associacdo é uma forma de organizacdo que tem, como finalidade,
conseguir beneficios comuns para seus associados por meio de acdes coletivas. Ja
0 cooperativismo € um sistema econdmico e social que tem como base as
cooperativas. E uma forma de se organizar por meio da unifio de pessoas, com
objetivo de unir forcas para atingir desenvolvimento financeiro, econdmico e social
(IE, 2007).
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Como os pequenos produtores ndo possuem escala de producado suficiente
para atender diretamente a agroinddstria, optaram por participar de cooperativa e/ou
associacdo, assim apresentam uma estratégia capaz de reduzir ou até eliminar
algumas dificuldades que possam existir. A AFRUPEC - Associagdo dos
Fruticultores do Perimetro de Irrigacdo Curacd, fundada em 2004, foi criada com o
objetivo de facilitar o processo de comercializacdo da producdo agricola dos
produtores associados. Existe também a ACOPEIC — Associagdo dos Colonos do
Perimetro de Irrigacdo de Curaca, além de quatro associacdes de moradores dos
ndcleos habitacionais. Hoje, a associacdo tem um total de 32 componentes,
enquanto a COFRUPEC, que é a cooperativa, tem um total de 26 (CODEVASF,
2013).

A CODEVASF tem, como missdao, promover o desenvolvimento e a
revitalizagdo das bacias do Rio S&o Francisco e Parnaiba com a utilizagdo
sustentavel dos recursos naturais e estruturacdo de atividades produtivas para a
inclusdo econbmica e social. A mesma, com a implantacéo de perimetros irrigados,
€ a grande promotora do desenvolvimento econdémico na regido. Além de contribuir
com o aumento da receita distributiva, reducdo do fluxo migratorio, expansédo da
classe média rural e a inclusdo social. Os perimetros sdo propulsores do
desenvolvimento econémico na regido e a CODEVASF é responsavel indiretamente
pela administracao direta dos mesmos, através dos distritos, assisténcia técnica e
apoio a producéo (CODEVASF, 2012).

Conforme os dados levantados de producdo dos perimetros irrigados, a
participacdo da CODEVASF € essencial para geracdo do emprego e renda no
municipio. A producéo dos perimetros responde ao desenvolvimentode quase 50%
do PIB agricola dos resultados diretos do municipio (ou regido), porém € preciso
dinamizar alguns pontos a serem estudados nesse setor como a comercializacao
dos produtos, a intensificacdo de inovacdes tecnoldgicas e a organizacdo dos
produtores, assim como, também, o acesso ao crédito. Sendo assim, é de extrema
importancia a atuacdo da CODEVASF na conducdo do bom desenvolvimento da
gestdo dos perimetros irrigados no desenvolvimento local e crescimento econémico
(CODEVASF, 2012).

Diante disso, a CODEVASF possui um galpao, em Curaca, onde se pensa em

fazer as devidas instalacdes para que a fabrica de polpa de frutas possa funcionar, a
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fim de gerar renda para os pequenos produtores, dando maior importancia ao
perimetro citado.

Em funcdo do que foi dito, como objeto de estudo para este trabalho, busca-
se responder o seguinte questionamento: de que forma, a engenharia de producéo
ligando o agronegdcio a logistica, com levantamento de dados e andlise dos
mesmos sobre matérias-primas e seus produtores, pode contribuir para um projeto

de uma agroindustria de polpa de fruta que se pretenda instalar?
1.2 Objetivos

1.2.1 Geral

A proposta deste trabalho € auxiliar na implementacdo da Agroindustria,
analisando o que ja existe com ajuda de conhecimentos de Logistica e Agronegocio,
com um breve resumo da estrutura interna da fabricacdo de polpas de frutas,
analisando, pelos dados colhidos, a disponibilidade da matéria-prima e informacdes

sobre seus produtores.

1.2.2 Especificos
O objetivo geral podera ser dividido em:
1. Fazer observacgfes do que ja existe com o processo de producdo que podera ser
implantado.
2. Fazer levantamento da disponibilidade de matéria-prima (manga, goiaba, acerola
e maracuja) por parte dos produtores associados do perimetro de Curaca.
3. Descrever de forma resumida o sistema logistico interno que a agroinddstria

pode desenvolver desde a colheita até o armazenamento final.

1.3 Justificativa

Segundo Silva (2004) apud Pagliarussi (2010), as empresas brasileiras do
segmento agroindustrial de frutas aproveitam a oportunidade para atingirem outras
fatias de mercado e consumidores diversos, ajustando-se as tendéncias de consumo
mundial dos produtos derivados de frutas, como polpas, sucos, néctares, geleias,
doces, etc. Tanto a qualidade do produto final quanto a propria eficiéncia da cadeia
de producdo dependem de um estudo para ter melhores acdes e praticas na

logistica envolvida no sistema.
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O longo caminho que se estende desde as fontes de matéria-prima, passando
pelas fabricas dos componentes, pela manufatura do produto, pelos distribuidores, e
chegando finalmente ao consumidor através do varejista, constitui a cadeia de
suprimento. Fornecedores de matéria-prima entregam insumos de natureza variada
para a industria principal e também para os fabricantes dos componentes que
participam da fabricacdo de certo produto. A industria fabrica o produto em questéo,
que é distribuido aos varejistas e, em parte, aos atacadistas e distribuidores. Esses
ultimos fazem o papel de intermediarios, pois muitos varejistas nao comercializam
um volume suficiente do produto que lhes possibilite a compra direta, a partir do
fabricante. As lojas de varejo, abastecidas diretamente pelo fabricante ou
indiretamente por atacadistas ou distribuidores, vendem o produto ao consumidor
final (NOVAES, 2004). Esse processo € mostrado na Figura 2.

Fornecedores de

matéria-prima

S Fabricantes de
componentes
W
Industria
principal
M Atacadistas e
2| distribuidores
W
Produto Varejista |«
acabado
WY

Consumidor
final

Figura 2. Cadeia de suprimento tipica.
Fonte: Novaes, 2004.
Segundo Bowersox (2007), a responsabilidade operacional da logistica esta
diretamente relacionada com a disponibilidade de matérias-primas, produtos semi
acabados e estoques de produtos acabados, no local onde sdo requisitados, ao

menor custo possivel. E por meio do processo logistico que os materiais fluem pelos
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sistemas de producdo de uma nacédo industrial e os produtos séo distribuidos para
0s consumidores pelos canais de marketing.

A producdo, com o congelamento de polpa de fruta € um meio de
conservacao que preserva as caracteristicas da fruta e permite seu consumo nos
periodos de entressafra. Possibilitando ao produtor uma alternativa para a utilizacéo
de frutas que nédo atendam ao padrdo de comercializagdo do produto in natura, ou
Cujos pre¢os nao sejam compensadores.

Assim, percebe-se a importancia do Vale do S&o Francisco para a regiao e o
pais, economicamente, além de gerar emprego e renda. Sendo uma regido de
destaque internacional, tanto pela sua capacidade competitiva e produtiva como pela
gualidade de seus produtos, tornando-se um excelente objeto de estudo.

Neste sentido, este trabalho, ligado a engenharia de producédo, desempenha
um papel importante promovendo a pesquisa e o aprofundamento dos estudos
ligando o agronegocio a logistica na producdo de polpa das frutas produzidas na
regido, assim como a disponibilidades das mesmas e levantamento de informacdes
sobre seus produtores, dando base a estes que desempenhardo o papel de

organizadores da agroindustria, para que possam competir mais eficazmente.

1.4 Estruturado Trabalho

Esse trabalho esta dividido em cinco capitulos que segmentam os conteudos
explorados.

No primeiro capitulo, que trata da introducdo do trabalho, foi feita a
contextualizacdo do tema, além do objeto de estudo com seus objetivos geral e
especificos e a justificativa.

O segundo capitulo foi destinado a metodologia do trabalho, apresentando os
parametros adotados para atingir os objetivos propostos. Descrevendo assim, o
campo de atuacdo, o tipo e a natureza da pesquisa e como foram coletados e
tratados os dados envolvidos no estudo.

O terceiro capitulo, fundamentacao teorica, esta composto com os diversos
temas vinculados ao estudo, com conceitos que norteiam esse trabalho, abordando
temas da logistica empresarial, agronegocio, rede de operagfes, cooperativismo e
associativismo, cadeia do frio, fruticultura irrigada do Vale do S&o Francisco,

contendo também abordagens e linhas de pensamentos de diversos autores.
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O quarto capitulo apresenta os resultados obtidos em pesquisa e analise dos
mesmos, assim como as conclusbes acerca dos resultados obtidos pelos
questionarios, definindo a melhor forma de estruturacdo da agroindustria em
guestao.

Por fim, o quinto capitulo trata das conclusGes a respeito de tudo que foi

estudado e estruturado e recomendacdes para trabalhos futuros.
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2 Metodologia

Segundo Andrade (2009), metodologia é o conjunto de métodos ou caminhos
que sao percorridos na busca do conhecimento. Andrade (2004) ainda define
método como “a ordem que se deve impor aos diferentes processos necessarios

para atingir um fim dado ou um resultado desejado”.

2.1 Tipo de estudo

A pesquisa feita neste trabalho é classificada como exploratéria, que segundo
Gil (2002) tem como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com
vistas a torné-lo mais explicito ou a construir hipéteses. Tendo como obijetivo
principal o aprimoramento de ideias ou a descoberta de intuigbes, seu planejamento
€ bastante flexivel de modo que possibilite a consideracdo dos mais variados
aspectos relativos ao fato estudado.

Para atingir os objetivos dessa pesquisa, o trabalho foi dividido em duas
etapas. Na primeira fase, foi realizada a revisado bibliografica, através de livros,
monografias, artigos cientificos e paginas da internet referentes ao assunto
abordado, além de coleta, tratamento e analise de dados, com pesquisa documental.
Na segunda fase, foi realizadoo estudo de caso com visitas ao local de instalacéo da
agroindustria em foco, além de analise de exemplos que “estimulem a compreensao”
e entrevistas com 0s responsaveis com aplicacdes de questionarios. Para assim,
chegar as conclusdes a cerca de tudo que foi levantado.

A fim de facilitar a identificacdo dos procedimentos adotados, objetivou-se
classificar a pesquisa quanto a finalidade, a natureza e quanto aos objetivos,
segundo as definicdes de (ANDRADE, 2009 e GIL, 2002).

2.2 Coletae Analise de dados

A pesquisa bibliogréfica foi o primeiro passo para entendimento do tema
escolhido e levantamento do que ja existe de trabalho sobre o que se definiu,
atendendo o objetivo especifico 1, fazendo uma analise interna do processo de
producdo que sera implantado com leiturade livros para buscar informacdes
pertinentes sobre o assunto abordado, associando o agronegécio a logistica e a

fruticultura da regido de Curaca. Segundo Andrade (2009), esse passo é obrigatério
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nas pesquisas exploratorias, na delimitagdo do tema, no desenvolvimento do
assunto, nas citagdes, nas conclusdes a serem apresentadas.

ApGs esse passo, foram feitas coletas de dados, com essa bibliografia e
analise dos documentos disponibilizados pela CODEVASF, como o resumo de
producdo de 2011 e 2012 e material sobre a agroindustria a ser instalada. Foi feita
uma andlise de todo o processo de producdo de polpas de frutas que ja existe,
pesquisas tiradas como “exemplos” e do projeto que a CODEVASF pretende
desempenhar, além de fazer analise dos produtos e pesquisa do mercado alvo que
serd atendido.

Depois desse estudo bibliografico, foram aplicados 16 questionarios em que
0s sujeitos foram os pequenos produtores que serdo os fornecedores das matérias-
primas. Sendo esses associados da AFRUPEC, que conta hoje com um total de 32.
Com isso, pode-se analisar a disponibilidade de matéria-prima (manga, goiaba,
acerola e maracuja) assim como aspectos como historico do produtor, sistema de

producéo, interesse do mesmo na instalagdo da agroindustria.

2.3 Estudo de Caso

Esta pesquisa configura-se quanto a sua estratégia como estudo de caso, que
segundo Yin (2001) apud Melhado (2008) é uma pesquisa com estudo de
documentacdo; observacdo participante; entrevistas com profissionais e
encarregados da area, entre outras técnicas.

Segundo Yin (2001) apud Gil (2002) o estudo de caso é encarado como o
meio mais adequado para a investigacdo de um fenbmeno contemporaneo, dentro
do seu contexto real, onde os limites entre o fendbmeno e o contexto ndo sao
claramente percebidos. Uma das grandes dificuldades encontradas em diversos
trabalhos é essa distincdo, o que chega a prejudicar o tratamento de determinados
problemas mediante procedimentos caracterizados por alto nivel de estruturacgéo.
Por isso faz-se necessario o uso do estudo de caso, com diferentes objetivos, tais
como:

a) explorar situacfes da vida real cujos limites ndo estédo claramente definidos;
b) preservar o caréater unitario do objeto estudado;
c) descrever a situacdo do contexto em que esta sendo feita determinada

investigacao;
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d) formular hipéteses ou desenvolver teorias; e
e) explicar as variaveis causais de determinado fendbmeno em situagbes muito
complexas que néo possibilitam a utilizacdo de levantamentos e experimentos.
Assim, foi feito estudo com foco na agroindustria que a CODEVASF deseja
instalar, baseado em dados fornecidos através de documentos, visitas ao local que
funcionara a industria e aplicacdo de questionarios durante essas visitas, no contato
com pequenos produtores e responsaveis pela instalagdo ja mencionada. Ainda
dentro do estudo de caso, serd objeto do estudo do trabalho, uma aplicacdo do
sistema logistico que otimize todo o processo de producdo da polpa de fruta no
interior da agroindustria e andlise da disponibilidade da matéria-prima assim como

dos produtores para o funcionamento da mesma.
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3 Referencial Teb6rico

3.1 Agronegécio e Agricultura Familiar

De acordo com Schneideret al. (2004) apud Wesz (2011), ap6s um longo
periodo de privilégio da politica agricola brasileira aos grandes e médios produtores,
espacialmente localizados na regido Sul e Sudeste e com producbes destinadas a
exportacdo, a década de 90 passa a presenciar a modificacdo parcial do escopo de
atuacao dos mecanismos de intervencao voltados ao meio rural. Um marco dessa
transformacéo foi a implementacdo de programas de fortalecimento da agricultura
familiar, que, ao direcionar suas linhas de crédito a um publico marcado pela
renegacgdo das politicas publicas, confirmou o reconhecimento e a legitimagao do
Estado em relacdo as especificidades de uma nova categoria social os agricultores
familiares.

Segundo Neves (2007) apud Carvalho (2011), o termo agricultura familiar
comecou a ser utilizado em 1990 para designar o modelo de integracéo entre a
agricultura e a agroindustria. No Brasil, foi primeiramente empregado por
pesquisadores multidisciplinares e por representantes politicos dos
trabalhadores rurais. Os agentes politicos objetivavam instituir uma categoria
classificatéria dotada de direitos sociais, ou seja, queriam definir outra
representacdo da sociedade e, assim assegurar 0 reconhecimento e a
legitimidade das acdes politicas de grupos que buscavam um enquadramento
social, como os trabalhadores rurais, os assentados e o0s agricultores
parcelares.

Para enquadrar um produtor agricultor como familiar, o Estado utiliza
parametros relacionados ao tamanho da area, a utilizacdo da mao de obra
familiar, & gestdo do empreendimento e a propor¢cdo da renda auferida no
estabelecimento. Assim, no art.3° da Lei n°® 11.326 de 24/07/2006, o Estado
estabelece a conceituacdo de empreendedor familiar rural enquadrando,
como agricultores familiares, aqueles que praticam atividades no meio rural e
gue atendem simultaneamente aos seguintes requisitos:

1. Possuir area de terra sob titulo de proprietario, meeiro, parceiro ou

arrendatario inferior a quatro moédulos fiscais;



25

2. Utlizar predominantemente mao de obra familiar nas atividades

econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento;

3. Ter renda familiar originada predominantemente de atividades

vinculadas ao proprio estabelecimento;

4. Administrar e dirigir o estabelecimento com a propria familia (BRASIL,
2006).

E expressivo o nimero de agricultores familiares que passaram a se envolver
com a agroindustrializacdo da producdo a partir da baixa rentabilidade das demais
atividades exercidas até entdo dentro da propriedade. Isto significa que as outras fontes
de renda, na maior parte dos casos ligadas estritamente a agricultura, ndo eram mais
suficientemente rentaveis para garantir a reproducdo familiar. Nesse sentido, a
agroindustrializacdo surge, na maioria dos casos, a partir de um contexto de
insatisfacdo econdmica que esta geralmente atrelada as frustracdes de safra, reducéo
dos precos das commodities e aumento do custo dos insumos (OLIVEIRA, et al.,
2002 apud WESZ, 2011). Obviamente, nos casos em que S&0 esses 0S motivos que
fazem com que as unidades passem a se interessar pela agroindustrializacédo, € comum
gue os agricultores ndo contem com a quantidade de recursos necessarios para a
construcdo de infraestrutura basica, compra de equipamentos e até mesmo para a
obtencdo de capital de giro. Nessa perspectiva, a disponibilidade de linhas de
financiamento torna-se indispensavel para estimular os investimentos nesse ramo.

Para perceber a importancia dos agricultores e suas atividades, Buainain;
Batalha (2007) apud Fachinello al. (2011) dizem que a fruticultura participa
diretamente na economia do Pais através do valor das exportacbes e mercado
interno, e pode-se salientar ainda a importancia no carater econémico-social,
estando presente em todos os estados brasileiros e, como atividade econdmica,
envolve mais de cinco milhdes de pessoas que trabalham de forma direta e indireta
no setor, o equivalente a 27 % do total da méo de obra agricola do Pais. O setor de
fruticultura esta entre os principais geradores de renda, emprego e de
desenvolvimento rural do agronegocio nacional. A atividade fruticola possui elevado
efeito multiplicador de renda e, portanto, com forca suficiente para dinamizar
economias locais estagnadas e com poucas alternativas de desenvolvimento. O
Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com colheita em torno de 40

milhdes de toneladas ao ano, mas participa com apenas 2% do comércio global do
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setor, o que demonstra o forte consumo interno (ANUARIO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA, 2010).

Nessa fruticultura, 0 manejo dos pomares com a producao integrada de frutas
esta possibilitando a producdo de qualidade e, ao mesmo tempo, reduzindo o
impacto ambiental da atividade no setor. Os desafios estdo relacionados a
adaptacédo das espécies as mudancas climaticas, a necessidade de se reduzir o uso
de agrotdxicos e insumos, aos manejos pré e pos-colheita realizados nas frutas,
logistica para atender aos diferentes mercados, controle de doencas e pragas e aos
programas de melhoramento genético para atender as novas demandas de cada
uma das espécies de clima temperado (FACHINELLO et al., 2011).

Na busca da solucdo desses desafios, Murdoch (2000) apud Amorim (2008),
cita dois principais conjuntos de redes interagindo no meio rural: as redes verticais e
as redes horizontais de desenvolvimento rural. O termo rede vertical esta associado
a ideia de desenvolvimento setorial, e diz respeito a forma pela qual a agricultura é
incorporada em processos mais amplos de producao, transformacéo, distribuicdo e
consumo de alimentos e matérias-primas. Por outro lado, as redes horizontais de
desenvolvimento rural estdo associadas a ideia de desenvolvimento territorial, e
expressam a forma de incorporacdo da agricultura e dos territorios rurais em
atividades que estao inseridas nas economias locais, regionais e urbanas.

Segundo Amorim (2008), as grandes cooperativas e as agroindustrias
convencionais operam, a partir dos anos 1970, em redes verticais de producéo
integrada, nas quais houve participacéo direta da pequena producéo. No inicio dos
anos 1990, devido a abertura comercial, ampliou-se a internacionalizacdo do
mercado dos produtos agropecuarios. Essa nova conjuntura agravou a exclusdo de
um contingente de produtores familiares. Deste modo, um numero expressivo de
agricultores teve que procurar novos caminhos, desenvolvendo estratégias para
terem acesso a atividades estaveis e rentaveis.

As redes horizontais tém sido abordadas, num recorte territorial, a partir da
nocao de redes sociais de inovacéo e de aprendizagem. Fundamentam-se, pois, na
valorizacdo do produtor familiar e sua estratégia de producdo de alimentos com
gualidade; diferentemente das redes verticais, que, por sua vez, atribuem outro valor
ao produtor familiar, e se constituem na integracdo do produtor com as grandes
agroindustrias, as quais determinam quando e quanto produzir do produto integrado
(AMORIM, 2008).
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Assim, para que esses produtores tenham condi¢bes de se desenvolverem,
devem ter 0 apoio do Estado que tem seu papel baseado fortemente no resultado de
processos e de dinamicas econdémico-sociais determinados por comportamentos dos
atores, dos agentese das instituicdes locais. HA um amplo consenso em relagdo a
ideia de que os processos e as instancias locais levam enorme vantagem sobre as
instancias governamentais centrais, na medida em que estdo mais bem situados em
termos de proximidade com relagdo aos usuarios finais dos bens e servigos. Nessa
perspectiva, supde-se que as instancias locais podem captar melhor as informacdes,
além de poderem manter uma interacdo, em tempo real, com produtores e com
consumidores finais (AMARAL FILHO, 2001).

Portanto, Schneider (2008), em linhas gerais, focaliza o agronegécio e as
cadeias agroalimentares sob uma perspectiva que, em geral, ndo € aquela que
subscreve a teoria econdmica convencional. Analisa as formas de integracado dos
pequenos produtores (embora ndo apenas destes) nas cadeias agroindustriais ou
agroalimentares, revelando uma preocupacédo consequente com 0S aspectos sociais
deste processo. Ou seja, ndo se trata apenas de examinar as formas de gestao,
administracdo, tomada de decisdo, formas de inovacdo, acesso a mercados e
comercializacdo, que sao usualmente os temas de interesse dos estudiosos do
agronegocio, mas de entender em que condicbes 0s pequenos produtores e suas
organizacbes podem fazer frente aos desafios colocados pela forma atual como o

capitalismo opera na agricultura e na producdo de alimentos.

3.2 Cooperativismo e Associativismo

De acordo com Frantz (2012), o termo cooperativismo deriva do latim e
expressa um movimento social. E composto pela preposicdo “cum’, que significa
‘com, em companhia de, juntamente com” e pelo verbo “operari”, que significa
“trabalhar”. Dessa forma, o termo cooperativismo traz em sua origem histérica a
nocdo de trabalho conjunto, de relacdes sociais de trabalho. Os principais
fundamentos filoso6ficos do movimento cooperativo séo:

e Humanismo: valoriza¢do do homem pelo que ele é e ndo pelo que ele tem.
e Solidariedade: um por todos e todos por um.
e Justica social: a cada um conforme a sua participacao.

e Liberdade: autodeterminacao do ser, inclusive para a cooperacao.
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e Democracia: cada pessoa um voto e decisao pela maioria.

e Participacdo: uma exigéncia da vida cooperativa. Todos sao donos.

e Responsabilidade: responder pelas decisbes e acompanhar a vida da
cooperativa.

No cooperativismo, a organizagcédo coletiva das atividades econbmicas visa
atender as necessidades e interesses especificos das pessoas ou grupos de
individuos. Trata-se da associacdo de pessoas, embora por objetivos econémicos,
vinculados a valorizacao de seu trabalho no contexto das relacbes de mercado. O
termo cooperativismo contém em sua raiz a nog¢do de trabalho, de relacdes de
trabalho. A associacao €, por exceléncia, o espaco do poder politico da organizacéo
cooperativa. Mediante esse processo 0s associados definem o0s seus objetivos,
explicitam o0s seus interesses e necessidades. Além disso, identificam constroem
relacbes de poder e organizam a sua participacdo politica no empreendimento
cooperativo (FRANTZ, 2012).

Alguns produtores que se inseriram estrategicamente nas cadeias
agroindustriais, desde a década de 1970 permanecem nesse sistema contratual de
integracdo com cooperativas e agroindustrias convencionais até os dias de hoje, ja
gue existem varias iniciativas que buscam dar respostas aos desafios de promover
mudancas nos padrbes de agroindustrializacdo e de desenvolvimento rural.
(AMORIM, 2008).

Amaral Filho (2001) diz que, como resultado, a estruturacdo do modelo
alternativo de desenvolvimento regional, como sugerido por evolucionistas e
institucionalistas, é realizada por meio de um processo, ja definido por Boisier
(1988), de “organizacao social regional’ ou, como o define Schmitz (1997), de “acao
coletiva”. Esse processo tem como caracteristica marcante a ampliacdo da base de
decisdes autbnomas por parte dos atores locais; ampliacdo que coloca nas maos
desses o destino da economia local ou regional.

N&o h& propriamente uma nova teoria do Estado que tenha sido produzida no
debate acerca da nova economia regional. Ha, no entanto, novas interpretacdes
para as funcdes do Estado, tendo-se em vista sua segmentacdo e também as
parcerias estabelecidas entre o Estado e a sociedade civil. J& que um dos elementos
centrais da nova economia regional consiste nas “agdes coletivas”, e essas so se

desenvolvem com eficiéncia se forem institucionalizadas (AMARAL FILHO, 2001).
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3.3 Producéo de frutas no Vale do Séao Francisco

O Vale do S&o Francisco € a regido que margeia o rio Sdo Francisco,
conhecido também como “rio da integracdo nacional” e € o maior rio genuinamente
nacional, apresentando um volume d’agua superior ao do rio Nilo, compreende os
estados de Minas Gerais, Bahia e Pernambuco (CODEVASF, 2012). E uma éarea
fértil e que tem recebido diversos investimentos em relacao a irrigacao, tornando-se
um importante produtor de frutas e hortalicas. A sub-regido que mais se desenvolve
€ agquela compreendida pelas cidades de Juazeiro (Bahia) e Petrolina
(Pernambuco), que acabou se tornando o maior conglomerado urbano do
Semiarido, a Figura 3 mostra o mapa do Vale (SECRETARIA DA EDUCACAO - PR,
20009).
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Figura 3. Mapa do Vale do Sao Francisco.

Fonte: Site Governo do Estado de Parana.

O Perimetro Irrigado Curaca esta localizado a 75 km da sede do municipio de

Juazeiro, Estado da Bahia. Geograficamente situa-se a margem direita do rio S&o
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Francisco, em uma altitude de 350 m acima do nivel do mar. A principal via de
acesso € a Rodovia Estadual BA — 210 (MAPA, 2012).

A irrigacéo da regido é feita por duas organizagdes, a UPROPIC — Unido dos
Produtores do Perimetro Irrigado de Curaca — com atuacdo exclusiva junto ao
segmento de agricultores familiares e o DIC — Distrito de Irrigacdo de Curaca, que
fornece agua para as areas empresariais e para agricultores familiares. Conta com
265 lotes familiares e 19 lotes empresariais, com areas irrigaveis de 1.769,01 e
2.385,98 hectares, respectivamente. O método de irrigacdo dos lotes familiares é
compreendido de 78,2% por sulco e 21,8% irrigacéo localizada, dos quais 2,26% por
gotejamento e 19,54% por micro asperséo, representando 539,5 hectares irrigados
por sistema localizado (Ml, 2011).

No Perimetro Irrigado de Curaca existe uma associacdo e uma cooperativa,
AFRUPEC - Associacdo dos Fruticultores do Perimetro de Irrigacdo Curaca e a
COFRUPEC - Cooperativa dos Fruticultores do Perimetro de Irrigacdo Curaca, a
primeira fundada em 2004 e a outra em 2012, ambas com o objetivo de facilitar o
processo de comercializacdo da producéo agricola dos produtores associados. Além
dessas, tem outras duas organizacbes que administram 0s servicos de
bombeamento e distribuicio da agua para os lotes: a UPROPIC — Unido dos
Produtores do Perimetro Irrigado de Curaca — com atuacdo exclusiva junto ao
segmento de agricultores familiares e o DIC — Distrito de Irrigacdo de Curaca, que
fornece dgua para as areas empresariais e para agricultores familiares.

Segundo levantamento feito pela CODEVASF (2011), mostrado no Quadro 1,
foram cultivados 2.501,00 hectares e destes foram colhidos 1.760,44 hectares,
gerando uma renda bruta de R$ 33.569.169,40. O volume de producdo foi de
56.746,18 toneladas, das quais 49.848,81 toneladas foram provenientes dos cultivos
permanentes, com destaque para coco e manga, sendo colhidas 26.256,10 e
18.947,40 toneladas, respectivamente. O restante, 6.897,37 toneladas, foi produzido

pelas culturas temporarias.



31

Quadro 1: Demonstrativo da exploragao produtiva e econdmica nas areas de pequenos

produtores do Perimetro Curacd, em 2011.

Permanentes  2.008,80 1297,14 49.848,81 30.912.258,40
Manga 1.082,85 686,44  18.947,40 27,6 0,72 13.657.220,00
Coco 664,90 420,40  26.256,10 62,46 0,45 11.743.166,00
Maracuja 146,05 108,00 2.431,91 22,52 0,95 2.322.285,60
Banana 12,00 6,50 250,80 38,58 0,39 98.277,00
Uva 32,80 28,30 1.122,50 39,66 2,29 2.569.300,00
Mamé&o 16,00 10,00 282,30 28,23 0,26 72.781,00
Goiaba 30,70 14,00 179,32 12,81 0,71 126.598,40
Pinha 5,00 5,00 57,20 11,44 1,3 74.360,00
Atemoia 0,70 0,70 7,00 10 1,7 11.900,00
Acerola 16,40 16,40 286,08 17,44 0,76 217.288,40
Limé&o 1,40 1,40 28,20 20,14 0,68 19.082,00
Temporarias 492,20 463,30 6.897,37 2.656.911,00
Melancia 303,80 282,60 5.428,35 19,21 0,24 1.300.440,00
Feijao 112,80 110,80 149,42 1,35 2,25 336.601,00
Mel&o 40,90 38,40 736,00 19,17 0,71 521.050,00
Cebola 22,30 20,10 341,50 16,99 0,97 331.975,00
Tomate 3,50 3,50 68,00 19,43 0,96 65.300,00
Outros 8,90 7,90 174,10 22,04 0,58 101.545,00
Total 2.501,00 1.760,44 56.746,18 33.569.169,40

Fonte: CODEVASF, 2012.

Os trabalhos desenvolvidos no perimetro citado, junto a AFRUPEC tém obtido
resultados significativos, tendo desempenho com a cultura do coqueiro e a
experiéncia de sucesso na parceria com industria. O apoio a comercializacdo da
AFRUPEC baseou em garantir as parcerias estabelecidas em anos anteriores, a
exemplo da NIAGRO e compradores do CEASA de Juazeiro, sem perder o objetivo
de buscar novos clientes. Ressalta-se a introdu¢cdo no Perimetro, através de
esforcos da CODEVASF e AFRUPEC, da Ducoco Alimentos, empresa cearense de

agroindustrializagdo de coco. Ela fornece a grandes redes nacionais de
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supermercados, Nestlé, Garoto entre outros, e tem expressividade no exterior onde
destina produtos para 25 paises (CODEVASF, 2012).

Um exemplo do destino do coco produzido no Perimetro de Curaca é a
unidade moével da Ducoco comecou a funcionar no dia 01 de Junho de 2011, com
uma producdo média diaria de 12 mil cocos, sendo deslocada semanalmente do
Perimetro Curaca para Itapipoca (CE), duas carretas, totalizando 25.344 litros de
agua de coco. Isso representa um avanco significativo na cadeia produtiva de coco,
podendo ser percebido no comportamento do preco da agua de coco na localidade,
j& que antes a producdo destinada ao processamento tinha somente uma alternativa
— PEPSICO. A Ducoco conta com 21 funcionarios e 150 produtores do perimetro
estdo comercializando sua producéo através dela, incluindo sécios da AFRUPEC e
outros produtores do perimetro, a Ducoco é ilustrada na Figura 4 (CODEVASF,
2012).

Figura 4. Agroindustria Ducoco.

Fonte: Prépria autoria.

Apesar dos avancos citados, em 2011, houve ruptura de contrato entre a
AFRUPEC e a PEPSICO, a qual na opinido da ATER foi decorrente da entrada da
Ducoco e de problemas de administracdo por parte da associacao, passando desta
forma a comprar coco diretamente do produtor associado. Entretanto, vem sendo
estudadas alternativas junto a diretoria da AFRUPEC, visando a recuperacao desta
parceria, de grande importancia para a cadeia produtiva e acima de tudo pela
contribuicdo desta empresa com o crescimento da cultura do coqueiro do Perimetro
Curaca (CODEVASF, 2012).

E importante salientar, referente & agroindustria, que para funcionar, tera que
atender as exigéncias do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento —
MAPA. Visando a aprovagdo das instalacbes e liberagdo de licenca de

funcionamento, estabelecendo as diretrizes gerais para a definicdo do modelo de



33

garantia, qualidade dos materiais e servigos, através de normas técnicas, licitagbes
para obras civis a serem adotadas na adequacdo da Agroindustria de
Beneficiamento de Frutas em Polpas Congeladas. Essas frutas da AFRUPEC, que
beneficia familias de pequenos agricultores familiares, através de convénio entre a
Companhia de Desenvolvimento do Vale S&o Francisco e do Parnaiba -
CODEVASF e a Fundagdo Juazeirense para Desenvolvimento Cientifico,
Tecnologico, Econdmico, Sociocultural e Ambiental - FUNDESF (MI, 2011).

A seguir sao feitas algumas consideragdes sobre os frutos integrantes do
possivel mix de producéo das polpas, segundo EMBRAPA (2013);

Manga: as principais caracteristicas consideradas na selecdo de variedade de
mangueira sdo que estas apresentam grande produtividade, regularidade de
producédo, resisténcia a doencas como ma-formacéo floral, antracnose, baixa
incidéncia de colapso interno da polpa, coloracédo atraente do fruto (vermelha), boa
resisténcia ao manuseio e transporte, polpa doce com pouca ou nenhuma fibra. As
variedades mais cultivadas sado a Haden (até pouco tempo a mais difundida e aceita
no mercado pela excelente qualidade do fruto. Recentemente tem sido substituida
por variedades mais resistentes a doencas), Tommy Atkins,predominante na regiao,
(frutos médios e grandes, com semente pequena, resistentes ao manuseio e
transporte, polpa amarelo-escura, sabor agradavel, doce, pouco fibrosa), Keitt (frutos
grandes ovalados, com semente pequena, polpa de tom amarelo intenso, suculenta,
nao fibrosa), Kent (frutos grandes ovalados, com semente pequena, polpa amarelo
alaranjada, aromatica, doce, suculenta, nao fibrosa), VanDyke (frutos médios, com
semente pequena, polpa de sabor agradavel, muito doce e firme) e Palmer

(introduzida recentemente e muito promissora).
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Acerola: a Unica variedade realmente "definida" hoje existente no pais é a
Sertaneja, recentemente lancada pela EMBRAPA. A quase totalidade dos pomares
brasileiros constitui-se de plantas propagadas por semente, 0 que descaracteriza a
variedade. Dentre as diversas variedades das quais se originaram 0S pomares
comerciais do Brasil (j& descaracterizadas conforme o mencionado) estéo,
principalmente, a Okinawa e a Flor-Branca. Para o processamento, 0 que se usa
atualmente é uma "mistura" de materiais originarios de diversas variedades. A
principal caracteristica buscada em acerola seja para o consumo como alimento ou
para a producao de polpa congelada ou ainda para o mercado externo € o teor de
vitamina C, sendo as demais caracteristicas secundarias (como pH, acidez, teor de
solidos soluveis, teor de agucares, etc.).

Goiaba: espécie amplamente difundida em todas as regifes tropicais e
subtropicais do mundo, no Brasil, seu cultivo concentra-se no Nordeste e alguns
estados do Sudeste. Importante pela sua excelente qualidade sensorial, por possuir
elevado valor nutritivo, e alto rendimento de polpa o que a torna muito interessante
para a industrializacdo em polpa congelada. Dentre as variedades mais plantadas no
Brasil, destaca-se a "Paluma”, amplamente cultivada por sua melhor conservacéao
pos-colheita (resisténcia ao manuseio e transporte), além das variedades "Rica",
"Pedro Sato" e "Sassaoka". A variedade "Paluma" ainda apresenta grande
produtividade por area plantada e alto rendimento em polpa (muito importante para a
industrializacdo). A goiaba € uma fruta de clima quente que com sistema de irrigacao
adequado pode ser colhida durante o ano inteiro.

Maracuja: as principais caracteristicas do seu suco sdo o aroma e a acidez
acentuados. O aroma do maracuja é formado por uma centena de componentes
volateis, incluindo ésteres, aldeidos, cetonas e outros componentes resultantes de
suas reacdes. Da mesma forma que a acerola, 0 maracuja também € uma cultura de
propagacdo por semente e por isso, as variedades encontram-se descaracterizadas.
No Brasil, a Unica espécie cultivada comercialmente € a do maracuja amarelo.
Comparacdes entre as variedades de maracuja roxo, amarelo e hibrido sugerem que
o hibrido seria a melhor opcéo industrial em termos de aroma e sabor. No que tange
a acidez, estao presentes diversos acidos organicos como: lactico, maldénico, malico,
ascorbico e galcturénico. Mas a predominancia € do acido citrico que corresponde a

83% no maracuja amarelo e a 13% no maracuja roxo.
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3.4 Producdao de Polpa de frutas

O mundo globalizado e a vida moderna e corrida estdo promovendo
mudancas significativas no estilo de vida e nos hébitos de consumo das pessoas,
havendo um enfoque em produtos que sejam saudaveis e de grande praticidade em
seu manuseio. Portanto, o consumo de frutas industrializadas vem aumentando em
todo o mundo (TEIXEIRA, 2008 apud FONSECA, 2010).

A polpa de fruta € um produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido,
obtido de frutos polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor
minimo de solidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto (MAPA, 2007).

Para Brito (2011), os aspectos gerais da polpa de frutas séo:

e Consisténcia: pasta mole, maleavel e gelatinosa;

e Cor: caracteristico da propria fruta, podendo sofrer alteracao;
e Cheiro: caracteristico da propria fruta;

e Sabor: caracteristico da propria fruta.

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de
Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR), em 2008, somente o0 setor de sucos e néctares de
frutas prontas para beber faturou US$ 1,9 bilhdo com a venda de 476 milhdes de
litros. O que representa um aumento de 11% tanto na receita quanto no volume de
2007 para 2008 (PIRILO e SABIO, 2009 apud FONSECA, 2010).

Segundo Fonseca (2010), existem varios métodos de obtencdo da polpa e
sucos de frutas, principalmente com base nos principios de conservacao. Em geral,
as etapas do processo produtivo sdo praticamente as mesmas até a etapa de
lavagem e selecao final, diferenciando-se a partir da extracdo do suco ou polpa,
formulacdo, enchimento ou tratamento térmico.

A seguir, serdo definidos,de uma maneira geral, os passos da producédo de

polpas de frutas.
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3.4.1 Especificacdo da matéria-prima:

Alves (2009) enfatiza que as caracteristicas de qualidade das frutas resultam
da interacao de varios fatores, tanto da fase pré-colheita como da pés-colheita, que
podem ser agrupados em diferentes categorias, tais como: fatores genéricos
(cultivares, porta-enxerto); fatores climéticos (temperatura, luz, vento, chuva); fatores
culturais (solo, irrigacdo, adubacédo, poda, controle fitossanitario, época e método de
colheita); e estadio de maturacdo e tratamento pds-colheita (fatores ambientais,
métodos de manuseio entre a colheita e 0 consumo).

Para evitar problemas causados na colheita, como as injurias ou traumas,
deve-se ter em mente diversos fatores durante e ap6s a colheita, evitando-se
perdas. Por exemplo, o estabelecimento do periodo em que ela sera realizada.
Deve-se evitar colheitas apds chuvas pesadas, sendo melhor que esta seja
realizada nos periodos mais frios do dia, normalmente no periodo da manha. Os
frutos ndo devem ser colocados diretamente no solo, nem ficar expostos a
condi¢Bes climaticas ambientais, para que sua temperatura interna ndao se eleve
demasiadamente prejudicando assim, sua conservacao. Por este fato, aconselha-se
um pré-resfriamento das frutas antes do transporte e armazenamento (KEPLER,
2007).

Segundo recomendacdes do SEBRAE (2008), o grau de maturacdo 6timo
para a colheita depende da utilizacdo que se fara do fruto (consumo direto ou
processamento) e € decisivo para o seu potencial de conservacao.

Bastos (1999), diz que o transporte das frutas até a industria também se
caracteriza como uma etapa importante para a obtencédo de produtos de qualidade,
da mesma forma que a colheita e os tratos apds a mesma. O sucesso de
manutencdo das frutas frescas com boa qualidade durante o transito depende do
controle de cada etapa que, por sua vez, é interdependente. Porém, deve-se ter em
mente que a condicdo essencial para que se tenha uma boa matéria-prima na
industria é a boa qualidade inicial do produto (as frutas). O transporte e o
armazenamento de alimentos, de um modo geral, podem ser feitos tanto a granel
como embalados, utilizando-se, em ambos o0s casos, veiculos apropriados e

facilidades de armazenamento.

e Frutas destinadas ao processamento.



37

Matta (2005) diz que as frutas destinadas a este processamento sdo as que
apresentem uma uniformidade quanto & composicdo, coloracdo e sabor. E
importante observar o estado da fruta, jA que a colheita precoce interrompe o
desenvolvimento do fruto e prejudica o processo de amadurecimento provocando
perda da qualidade final do produto industrializado e menor rendimento. Do mesmo
modo, a colheita tardia, com a fruta muito madura, trar4 consequéncias irreversiveis
de perdas. A decisdo quanto ao grau de maturidade do produto na colheita nao
depende apenas das necessidades do mercado e do tipo de transporte a ser
realizado, mas também das necessidades de armazenamento, e pode diferir em
épocas do ano. Isto € muito importante numa industria de processamento onde o
abastecimento constante do mercado com seus produtos é fundamental na

estratégia da agroindustria.

O tamanho e a forma séo importantes nas operacdes de processamento,
porque facilitam ou ndo os cortes, 0 descascamento ou a mistura para a obtencao
de produtos uniformes. Os produtos com caracteristicas de tamanho e peso
padronizados sdo mais faceis de ser manuseados em grandes quantidades, pois
apresentam perdas menores, producdo mais rapida e melhor qualidade. A cor
também €& um importante atributo de qualidade nas frutas destinadas ao
processamento (BASTOS, 1999).

3.4.2 Descricdo do processo de producéo:

De acordo com Léllis (1994) apud Alves (2009), o produto deve ser preparado
com frutas sadias, limpas, isentas de parasitas e de detritos animais ou vegetais.
N&o deve conter fragmentos de partes ndo comestiveis da fruta, nem de substancias
estranhas a sua composicdo normal. O sistema de producdo devera ser da forma

como abordado a seguir.

3.4.2.1 Colheita

A operacdo de colheita esta condicionada as peculiaridades de cada matéria-
prima a variedade de cultivar disponivel e caracteristicas desejaveis no produto. O

estagio de maturacédo é a principal caracteristica a ser observada (MATTA, 2005).
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Portanto, para Bastos (1999), com o objetivo de se obter as caracteristicas
desejaveis da matéria-prima para 0 processamento, devem ser observados o0s
seguintes atributos: maturacao fisioldgica (observar se o fruto € ou ndo climatério),
pH, Brix e acidez titulavel. Estas informacBes devem ser obtidas quando o fruto
ainda esta no campo de producdo para promover uma colheita seletiva de frutas.
Depois de colhidas, as frutas deverdo ser transportadas para camaras de

climatizagdo na industria, para atingirem uniformidade na maturacgéo.

3.4.2.2 Transporte para a fabrica

A forma como a fruta é levada até a industria influencia muito na preservacgéo
da sua qualidade. Fatores como tempo e temperatura devem ser controlados. O
transporte deve ser feito no menor prazo possivel e em horarios mais frescos (a
noite ou pela manhd). Os caminhdes devem ser bem ventilados e podem ser
utilizadas caixas plasticas. As caixas mofadas aceleram a deterioragdo das frutas
durante o transporte e devem ser evitadas. O transporte e manuseio da matéria-
prima devem ser feitos de maneira a ndo permitir choques mecanicos, elevacao da
temperatura e acumulo de metabdlicos. O empilhamento ndo deve causar danos as
frutas que se encontram nas camadas inferiores, principalmente aquelas mais
maduras (ANVISA, 2013).

3.4.2.3 Recepcao - Pesagem

Muitas vezes as frutas ja vém do campo contaminadas e nao sao limpas
antes de chegarem ao local de processamento. Segundo Ukuku e Sapers (2001)
apud Benevides et al. (2008) esta contaminacdo pode ser originaria da planta, das
sementes ou mesmo do ambiente enquanto seu desenvolvimento, carregando nas
superficies destas frutas uma populagdo microbiana.

De acordo com Alves (2009), ao chegarem a industria, as frutas sdo pesadas
e passam por uma pré-selecdo, onde se separam as estragadas e aquelas em
estagio de maturacdo avancado daquelas com maturacao apropriada. De um modo
geral as frutas devem ser processadas no maximo dentro de 12 horas apés a
colheita.

Um aspecto importantissimo que diz respeito ao fornecimento da matéria-

prima — frutas, € o controle com o pH e o Brix, para manter a qualidade do produto
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final. O pH segundo Léllis (1994) é a acidez da polpa de fruta ou de um alimento
qualquer. O Brix, por refletir o teor de agUcar da polpa, € um parametro indicativo da
participacdo da dogura no gosto doce é&cido da polpa. E analisado ainda como
indicativo da concentracédo natural das polpas de frutas. Sendo assim, as empresas
gue fabricam polpas devem observar estas questdes.

A pesagem devera ser feita em duas etapas, uma quando se recebe os frutos
dos fornecedores, para se ter um valor da quantidade de frutas, e outra apés a
selecdo, para se ter um real valor da quantidade de fruto que esta sendo processada
(SEBRAE-PE, 2013).

Dependendo da época do processamento, durante o pico de safra, por
exemplo, pode ser necessario armazenar as frutas por algum tempo, e, sempre que
possivel, sob refrigeracéo (entre 5°C e 12°C, a depender da fruta), até que se possa
iniciar o processo de producdo. A temperatura elevada é prejudicial a manutencéo
da qualidade da fruta. Caso isso ndo seja possivel, deve-se manter as frutas em
local seco, ventilado, prevenindo-se a entrada de insetos e roedores no local de
armazenamento, para que as frutas ndo se estraguem (MATTA, 2005).

Para que se possa avaliar o rendimento da producéo e o controle da mao-de-
obra utilizada, as frutas selecionadas e lavadas devem ser novamente pesadas,
antes do descascamento. Com a segunda pesagem, ap0s a segunda selecéo, além
degarantir a superioridade da polpa de frutas, o gestor terd& em maos os valores

confiaveis, apropriados ao seu processo produtivo (BASTOS, 1999).

3.4.2.4 Selecao

Para produzir uma polpa de boa qualidade, € preciso que a matéria-prima
utilizada também seja de boa qualidade. Nao importa se o processo seja eficiente,
se ele comecar com uma fruta de ma qualidade, a polpa produzida também sera de
baixa qualidade. Essa qualidade que esta sendo referida depende principalmente do
seu estagio de maturacdo, que inclui concentracdo de acucar (°Brix), acidez, teor de
amido, cor, sabor e firmeza (PIRILO e SABIO, 2009 apud FONSECA, 2010).
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A selecdo deverd ser realizada manualmente de acordo com o tamanho e
estado de maturacdo da fruta. Frutos "verdes" (maturacdo imprépria), as partes
florais, os amassados, em estado fitossanitario precério sdo separados. Pequenos
defeitos e pontos podres podem ser retirados com facas de aco inoxidavel. Os frutos
nao deverdo apresentar manchas, rompimentos (excessivamente machucadas ou
picadas por insetos) (KEPLER, 2007).

As frutas em estagio de maturacdo adequado para 0 processamento seréo
enviadas diretamente para a linha de producdo, enquanto que as outras (com
estagio de maturacao atrasado), serdo colocadas em caixas e vao para as camaras
de climatizag&o ou outro lugar que promova sua maturacao (SEBRAE, 2008).

Visando obter um produto com mais qualidade, podera existir uma segunda
selecdo, logo apos a lavagem, que trara um controle ainda mais rigoroso em relacao
a qualidade. Nesta secdo as frutas s@o expostas sobre mesas ou esteiras
apropriadas, em area bem iluminada, onde serdo retiradas todas as frutas que

venham comprometer a qualidade do produto final (SEBRAE, 2008).

3.4.2.5 Lavagem

A matéria-prima quando chega a industria traz uma carga de microrganismos,
sujidades e principalmente terra acumulada durante a colheita e transporte. A
limpeza comeca com a imersdo das frutas no tanque de agua, para que as
impurezas da fruta, como areia, sejam retidas. O processo de lavagem ou limpeza
Umida deve ser feito com agua tratada e bacteriologicamente pura. O nivel de
cloracdo da agua depende do tipo de equipamento utilizado, o qual determina o
tempo de contato entre a matéria-prima e a agua de lavagem, variando as
concentracfes de cloro de 10 a 70 ppm, e o tempo de imersdo de 20 a 30 minutos
(ALVES, 2009).

Segundo Kepler (2007), a combinacdo de "tempo X concentracdo" deve ser
aplicada conforme as condi¢cbes da matéria-prima. As frutas colhidas ao invés de
recolhidas do chdo em geral sdo imersas durante tempo reduzido com

concentracdes de cloro inferiores.
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ApoOs a retirada das sujeiras mais grosseiras, as frutas sdo submetidas a um
banho de asperséo (jatos d'dgua) conjuntamente com a utilizacdo de escovas para
remocédo das sujidades que permaneceram, além da retirada do excesso de cloro. A
asperséo é feita colocando-se as frutas em caixas de plastico e estas por sua vez
colocadas nos tanques de alvenaria, onde pulverizam a agua tratada da torneira
sobre as frutas. A lavagem tem como objetivo reduzir o nimero de microrganismos
iniciais a um minimo aceitavel e ainda permitir melhor visualizacdo das frutas

durante a selecdo. Esta operacdo € considerada uma das mais importantes no
processamento (SEBRAE, 2008).

3.4.2.6 Descascamento e Despolpamento

Esta operacdo devera ser feita para a manga. Ja a acerola e 0 maracuja
passarao direto para o despolpamento. Nesta etapa, devera ser feito o preparo da
fruta para desintegracéo, o corte em pedacos grandes para a manga (NPC, 2013).

De acordo com Bastos (1999), a retirada da casca pode ser feita na prépria
despolpadeira constituida de varios estagios, como € o caso da acerola e do
maracuja. Em alguns casos, como a manga, a retirada da casca manualmente é
indispensavel. Ainda lanca-se mao de processos quimicos, como a aplicacdo de
hidroxido de sédio (lixiviacdo) para a goiaba. Mas, para qualquer fruta, deve se evitar
gue a casca seja esmagada junto com a parte comestivel da fruta, pois pode
ocasionar um sabor estranho no produto final devido a incorporacdo de alguns
componentes organicos.

A aplicacdo de calor (agua quente ou vapor direto) pode facilitar a retirada da
casca, como no caso da manga. A sua imersao em agua quente permite que uma
leve pressdo manual sobre a fruta impele a polpa para fora da casca com facilidade.
Além de auxiliar na despolpa e otimizar o seu rendimento, em muitos casos, a
utilizacdo de calor na etapa de preparo também tem a funcdo de inativar enzimas

gue provocam alteracdes na textura e sabor do produto (KEPLER, 2007).

3.4.2.7 Refinamento

7

Esta etapa é realizada no mesmo sistema de despolpa, usando-se tela de

malha em uma média de 0,3 mm, com o objetivo de remover particulas grosseiras,
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dando um aspecto mais homogéneo ao produto. A necessidade desta operacao sera
determinada pelo tipo de fruta e pelo aspecto desejado para o produto, onde seré&o
retiradas as impurezas da polpa (fibras, pedacos de semente, etc.) (BASTOS, 1999).

3.4.2.8 Envase - Embalagem

De acordo com Fonseca (2010), o tipo de embalagem utilizada para
acondicionamento da polpa pode ser de diferentes materiais, devendo ser esta
escolhida de acordo com suas caracteristicas, que devem contribuir para uma maior
vida de prateleira e qualidade do produto.

Sabe-se que a principal finalidade da embalagem é proteger os alimentos
contra qualquer tipo de deterioracdo, seja de natureza quimica, fisica ou biologica,
desde o seu acondicionamento até o consumo final, assegurando a conservacgéo de
suas proprias caracteristicas, por um periodo de tempo longo, apds seu
processamento (SMITH e RAMASWAMY, 2005 apud FONSECA, 2010).

De acordo com Engarrafador Moderno (2005) apud Fonseca (2010), a
escolha das embalagens é importante, pois também devem evitar alteracées das
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microbiolégicas do produto, além de
satisfazer as necessidades de marketing, custo, disponibilidades, entre outras.

A polpa deve ser acondicionada em embalagens de plastico resistentes que
nao confiram sabor e aroma indesejaveis ao produto. Deve-se tomar cuidado para
expulsar, ao maximo o ar do recipiente e verificar a integridade fisica da embalagem
apos o fechamento (BASTOS, 1999).

Segundo uma pesquisa feita por Brito (2011), as embalagens de saquinho
plastico de 100g com 80% da preferéncia de compra, em comparacdo, com as de
saquinho plastico de 80g com 20% sao as mais comumente encontradas no
mercado varejista de consumo direto. Representando, respectivamente, o tipo das
embalagens mais usadas.

As embalagens mais utilizadas em polpas sdo de polietiieno. Todas as
embalagens deverdo ser guardadas em locais separados, pois elas constituem uma
fonte de contaminacédo e ndo deverdo ser reutilizadas. Deverdo ser inspecionadas
imediatamente antes do uso de para se verificar sua seguranca. Inspecdes apos o

uso serdo fundamentais para verificar o fechamento das mesmas. Na area de
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enchimento/embalagem, somente devem permanecer as embalagens necessarias
do uso imediato (MATTA, 2005).
Devem constar as seguintes informac¢des no rétulo da embalagem:
e Denominacéo: polpa seguida do nome da fruta.
e Quantidade em gramas (Q).
e Data de fabricacao.
e Prazo de validade.
e Expressodes: 100% integral (caso o produto ndo possua qualquer aditivo), ndo
fermentadoe néo alcodlico.
e Denominacéo: Industria Brasileira e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.
e Nome e endereco da empresa, CGC e inscricao estadual (MATTA, 2005).

O envase devera ser feito em sistema com embaladeiras automaticas ou
semiautomaticas. Porém, sera mais viavel o semiautomatico, que custa oito vezes
menos que o0 automatizado. A polpa € colocada no tanque do Dosador, regula-se a
maquina para a medida desejada, para que seja disponibilizada de 600 a 1.100
dosagens/hora. O Dosador enchera a embalagem colocada pelo operador, e em
seguida levada a Bandeja. Outro operador fecha os sacos plasticos na Seladora. A
polpa é normalmente comercializada em embalagens contendo 100 ml (NPC, 2013).

O despolpamento produz volumes muito rapidos, se fazendo necessario
entdo, tanque de equilibrio para acumulacédo de polpa entre o despolpamento e 0
envase. Tanque de equilibrio com parede dupla para um pré-resfriamento da polpa,
€ recomendado para a manutencdo da qualidade da polpa, além da economia do
sistema de congelamento. Outra opcdo € o sistema de embaladeira automatica,
onde o fluxo da polpa é semelhante, porém ndo ha o manuseio das embalagens
pelo homem (SEBRAE, 2008).

3.4.2.9 Resfriamento

Seguindo as regras de Viana (2006) apud Sé& (2007), pelo tipo de material que
sera armazenado na abordagem que estamos fazendo, um critério para essa
armazenagem deve ser levado em conta que é a armazenagem especial: ja que a
polpa precisa de um ambiente climatizado, usando assim, um sistema de

refrigeracao.



44

Segundo Ferraz (2009) apud Queiroga (2011), refrigeracdo é a acao de
resfriar determinado ambiente de forma controlada, tanto para viabilizar processos,
processar e conservar produtos (refrigeracdo comercial e industrial) ou efetuar
climatizagdo para conforto térmico. No caso desse trabalho, ser4 usada a
refrigeragcdo industrial, que é muitas vezes confundida comercial, porque a divisdo
entre essas duas areas ndo é definida claramente. Geralmente as aplicacbes
industriais sdo maiores que as comerciais e tém a caracteristicas marcantes de
requererem um operador de servicos. As aplicacdes tipicas industriais sao fabricas
de gelo, grandes instalacbes de empacotamento de géneros alimenticios,
cervejarias, fabricas de laticinios e instalagdes industriais como, por exemplo,
refinarias de 6leos e fabricas de produtos quimicos (DOSSAT, 2004).

Para o armazenamento da polpa de fruta ja pronta,serdo necessarias
camaras frias que sdo usadas geralmente para armazenar grandes quantidades de
alimentos ou produtos quimicos, poderiam ser chamadas de grandes freezers.
Conforme as necessidades, sdo fabricadas em alvenaria ou em painéis pré-
moldados. Podem ser fixas ou desmontaveis. De acordo com o produto, a
estocagem e as temperaturas de conservacdo (armazenagem), a camara pode
possuir antecamara ou cortina de ar, as temperaturas de conservacao definem se &
uma Camara de Resfriados ou uma Camara de Congelados (SILVA e SILVA, 2007).

Na producédo de polpa congelada, segundo Bastos (1999), o produto nao é
submetido a nenhum outro tratamento visando a inibicdo de reag¢fes quimicas e
enzimaticas e/ou reducdo da atividade de micro-organismos que possam levar a
perda de qualidade, portanto, a polpa pasteurizada deve ser resfriada
imediatamente, a rapidez na execucdo dessa etapa favorece a preservacdo das
caracteristicas originais da fruta, proporcionando qualidade ao produto final.

Segundo Matta (2005) podem ser utilizadas camaras apropriadas para
congelamento, com circulacdo de ar frio, ou freezer doméstico que é o menos
recomendavel, por apresentar limitacdo quanto ao tempo requerido para congelar
um determinado lote de produto, pois neste tipo de equipamento, a retirada de calor
da massa é feita através do contato direto com as paredes do equipamento e por
conducéo, no interior da polpa.

A temperatura recomendada para o congelamento de polpa é na faixa de -23
+ 5°C, no entanto, o tempo necessario para abaixar a temperatura do produto para-

5°C néo deve ultrapassar 8 horas. Essa temperatura devera atingir cerca de -18°C
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em um tempo maximo de 24 horas e devera ser mantida durante todo o tempo de

armazenamento e transporte até o momento do consumo (NPC, 2013).

3.4.2.10 Armazenamento

Um ponto que esta diretamente ligado ao processo produtivo € a gestdo do
estoque. Para Slack (2007), estoque € a acumulacdo armazenada de recursos
materiais em um sistema de transformacgéo, algumas vezes também é usado para
descrever qualquer recurso armazenado. Tal gestdo infere abordar pontos como:
custo do estoque, manutencdo, organizagcdo, dentre outros, todos diretamente
ligados ao processo produtivo. Ocorrera estoque quando existir uma diferenca de
ritmo (ou de taxa) entre fornecimento e demanda. A gestdo do estoque tem um
papel fundamental para a Polpa de Frutas, tendo em vista que, para o consumidor, a
polpa deve apresentar-se congelada, caso contrario sera descartada, gerando para
a empresa um grande prejuizo.

Segundo Martins e Laugeni (1999) apud Sa (2007), o armazenamento € uma
atividade especializada em que consiste na correta guarda dos materiais para que
seja possivel uma rapida recuperacdo dos mesmos, mantendo assim 0s niveis de
gualidade no servico e facilitando as entregas. A armazenagem pode ser simples ou
complexa, dependendo das caracteristicas dos materiais.

O armazenamento da polpa congelada deve ser feito de -18°C a -22°C por
um periodo maximo entre seis e doze meses, desde que se mantenha constante a
temperatura de armazenamento. JA em freezers domésticos, cuja temperatura
interna varia de -8°C a -10°C, exigindo-se que o produto seja comercializado com
maior rapidez, por causa do tempo de vida atil menor. Durante a armazenagem,
pode ocorrer perda de umidade na superficie do alimento congelado, causando
perda de textura, aroma, sabor e cor. Isso ocorre porque as serpentinas sdo mais
frias que o ar circundante e a umidade do ar se condensa, causando uma reducao
na umidade relativa e a consequente evaporacdo da agua da superficie do produto.
Este fato pode ser reduzido controlando-se a diferenca de temperatura entre as
serpentinas de refrigeracdo, a quantidade de ar fluido no espa¢co de armazenamento
e as condicGes de embalagem adequadas (MATTA, 2005).

Quanto & movimentacao dos estoques armazenados, uma regra basica deve

ser observada quanto a ordem de entrada e saida da mercadoria, “0 primeiro
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produto que entra é o primeiro que sai”, devido & expiracéo do prazo de validade. E
importante que ndo se quebre a cadeia de frio, transportando as polpas em carros
gue possuem sistemas de refrigeracdo, durante todo o tempo de distribuicdo e
venda da polpa de fruta, até seu consumo, para garantir a manutencdo da qualidade
do produto (SEBRAE, 2008).

3.4.2.11 Aproveitamento e Tratamento de Residuos

Durante as diversas fases da linha de producdo havera geracdo de residuos
pelo descarte de materiais desinteressantes ao processo. Na recepcéo dos frutos,
0s estragados ou ndo compativeis mais evidentes serdo descartados para coletores
destinados a restos de frutas. Na selecéo e lavagem, esta segregacao sera mais
criteriosa e os incompativeis terdo mesmo destino de descarte. No descascamento e
despolpamento, cascas e sementes de alguns frutos serdo descartadas. Nas demais
etapas de processamento, os residuos solidos organicos também seréo conduzidos
a coletores especificos. Todo o residuo nédo perigoso produzido tera como
destinacao final a compostagem para producdo de composto organico a ser utilizado
nas lavouras dos perimetros irrigados, fornecedores de matéria prima para este
empreendimento (CODEVASF, 2012).

3.5 Critérios para dimensionamento, localizacdo e obras

A agroindustria deve estar situada na propria zona rural, préxima a producéo
da matéria-prima, sendo que, de preferéncia, absorva a producdo de varios
agricultores familiares associados. O fornecimento de matéria-prima garantido € de
fundamental importancia para a vitalidade da agroindastria (PACHECO, 2012).

Segundo Callado (2009), a seguir relacionam-se 0s principais pontos que
devem ser levados em consideracdo na escolha do local a ser implantada a
agroindustria.

+ O potencial de obtencédo da matéria-prima na regido deve ser superior
a demanda da fabrica projetada e possibilitar futuras expansfées na
producao;

* Suprimento de agua confidvel e de boa qualidade (potavel);

» Fornecimento suficiente de energia elétrica, sem interrup¢ao;

» Disponibilidade de mdo-de-obra, incluindo pessoal de nivel técnico;
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» Auséncia de contaminantes de qualquer espécie nos arredores da
agroindustria;

* Infraestrutura de estradas em condi¢Bes de uso e de facil acesso;

» Disponibilidade de area suficiente para implantacdo da agroindustria e

uma futura expansao.

3.5.1 Detalhes gerais de construcéo e instalacao

Segundo SBCTA (2008) apud ITAMETAL (2013) de uma forma geral, o
projeto da unidade industrial deve levar em consideracdo a seguranca e o conforto
do pessoal dentro da unidade, ou seja, deve apresentar condi¢cdes de iluminacao,
arejamento, indices de ruidos adequados e proporcionar facilidades na higienizagao,
manutencdo dos equipamentos, minimizar as probabilidades de contaminacdes e
impedir a entrada de pragas e animais de qualquer espécie. Na elaboracdo do
projeto devem ser previstos: Otimizacdo dos espacos, area para ampliacdes futuras,
areas para descarte de residuos longe da unidade de processamento, instalacbes
sanitarias sem comunicacdo direta com o setor de processamento, e meios de

controle de insetos, passaros e roedores no setor de producéo.

3.5.2 Equipamentos

Os equipamentos e as instalacbes devem seguir algumas normas de
construcdo e disposicdo no local, que resultam num melhor desempenho das
operacles e bem-estar dos funcionarios. As formas e superficies dos equipamentos
nao devem permitir o acumulo de umidade e residuos, que aumentam os riscos de
contaminacao do produto por favorecerem o desenvolvimento de microrganismos e,
no caso de superficie metalica, propiciam o aparecimento de corrosao. As estruturas
tubulares sdo preferidas por conferir mais praticidade na higienizacdo (BASTOS,
1999).
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De acordo comMatta (2005), o material da superficie em contato com o0s
alimentos deve ser atoxico e ndo pode interagir com o alimento, sendo capaz de
resistir as repetidas aplicacbes de substancias usadas no processo normal de
limpeza. Materiais que absorvem &gua, como a madeira, ndo sdo apropriados a
locais atingidos por 4gua. Se o equipamento for pintado, a tinta deve ser atoxica e
de boa aderéncia. O ideal é que os equipamentos e utensilios utilizados no
processamento de polpa de frutas sejam de aco inoxidavel, pois este material ndo
transmite substancias toxicas, odores e sabores aos produtos, € resistente a
corroséo e facil de limpar.

Os equipamentos devem ser instalados de forma a permitir a circulacdo ao
redor, ficando afastados das paredes e de outros equipamentos cerca de 60 cm e
também devem estar suspensos 30 cm acima do piso facilitando a limpeza e
manutencao. Os angulos formados entre a base dos equipamentos, pisos e paredes
devem ser arredondados com raio minimo de cinco cm (CODEVASF, 2012).

Segundo Bastos (1999), os equipamentos necessarios para producédo de
polpas de frutas sdo: despolpadeiras, homogeneizadores, prensas, envasadoras e
seladoras (automaticas ou semiautomaticas) e utensilios como: facas, baldes,
tanques e colheres. E necessario também: freezers, cAmaras, transporte refrigerado.
No caso de baldes e tanques de plastico, recomenda-se que sejam utilizados por
pouco tempo, pois estes apresentam a capacidade de absorver residuos e odores,

comprometendo a qualidade do produto.

3.6 Logistica
3.6.1 Introducéo

A logistica € um termo que envolve questfes estratégicas, ha muito tempo
utilizado pelos militares com a finalidade de transportar, abastecer e alojar tropas.
Para Tixer (1983) apud Araujo (2005), ela é a aplicacdo pratica da arte de mover
exeércitos, compreendendo 0s meios e arranjos que permitem aplicar os planos

militares estratégicos e taticos.

De acordo com Ballou (2001), depois da década de 50, ap6s a 22 Guerra
Mundial, a logistica comegou a ganhar forca e importancia no ambiente empresarial,

impulsionada pela alteragéo de padrdes e atitudes na demanda dos consumidores,
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pressdo por diminuicdo dos custos na indastria, avanco na tecnologia de
computadores e influéncia da logistica militar, esse foi o periodo de

desenvolvimento.

Na década de 60, os setores industriais tiveram que aprimorar 0s aspectos
logisticos relativos ao suprimento de materiais, devido a falta de matéria-prima de
boa qualidade, ao encarecimento do custo do transporte com a crise do petréleo e
ao crescimento da competicdo mundial entre os bens manufaturados. A partir da
década de 70, a logistica teve um grande crescimento, com o inicio da logistica
empresarial como campo da administracdo de empresas (ARAUJO, 2005).

A moderna logistica busca contemplar alguns fatores, nos quais podem ser
destacados:

e Prazos previamente acertados e cumpridos integralmente, ao longo de toda
cadeia de suprimento;

e Integracao efetiva e sistémica entre todos os setores da empresa;

e Integracao efetiva e estreita (parcerias) com fornecedores e clientes;

e Busca da otimizacdo global, envolvendo a racionalizacdo dos processos e a
reducado de custos em toda a cadeia de suprimentos;

e Satisfacdo plena do cliente, mantendo um nivel de servi¢o pré-estabelecido e
adequado (NOVAIS, 2004).

Segundo Moura (2005) apud Aradjo (2005), o principal papel da infra-
estrutura logistica € integrar as funcdes logisticas e de manufatura num Unico
sistema estratégico focado no cliente, movimentando produtos, servicos e
informacées, com o papel amplo de integracéo e coordenacéo de suas atividades. A
medida que os recursos produtivos estdo cada vez mais dispersos, a logistica torna-
se ainteligéncia da empresa.

Para Novaes (2004), a logistica tem um papel importante na divulgacdo de
informacBes em uma organizacdo, o que é de fundamental importancia para a
mesma. Portanto, ela é formalizada como atividade de apoio ao processo produtivo
cujas atividades béasicas sdo baseadas nas exigéncias do mercado. Envolve assim,
a integracdo de informacgdes, transporte, estoque, armazenamento, manuseio de
materiais e embalagem, objetivando a criacdo de valor para o cliente pelo menor
custo possivel (BOWERSOX; CLOSS, 2007).
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Além desses pontos levados em consideracdo sobre logistica, Bond (2002)
apud Sa (2007) define cadeia de suprimentos como sendo uma metodologia criada
para alinhar todas as atividades que possam existir no sistema de producéo,
armazenamento e transporte de forma sincronizada. A logistica, que antes era
confundida com o transporte e armazenagem de produtos, hoje, é o ponto mais
importante da cadeia produtiva integrada, atuando de acordo com o conceito de
Supply Chain Manegement (SCM), ou Gerenciamento da Cadeia de Suprimento.

De acordo com Martins e Alt (2000) apud Sa (2007), com o mercado
competitivo que encontramos aliadas aos altos custos operacionais e
administrativos, planejar as atividades envolvidas em todo o processo logistico
torna-se fundamental, buscando o melhor atendimento ao consumidor. Portanto, é
necessario conhecer todas as etapas do processo, almejando a satisfacéo plena de
toda a cadeia.

Alvarenga (2000) diz que, quando consideramos as relagdes com o ambiente
no que diz respeito a matéria-prima, nota-se a existéncia de um subsistema, dentro
da industria, denominado Logistica de Suprimento ou algo semelhante. Seus
componentes principais sao:

a) Extracdo ou retirada da matéria-prima na sua origem e preparo da mesma para o
transporte;

b) Deslocamento da matéria-prima desde a jazida até o local de manufatura, que
corresponde ao transporte da mesma;

c) Estocagem de matéria-prima na fabrica, aguardando que os produtos sejam

manufaturados.

Novaes (2004) fala sobre a cadeia de suprimentos se estendendo desde o
fornecedor da matéria-prima destinada a fabricacdo de um determinado produto, até
o consumidor final, passando pela manufatura, centros de distribuicdo, atacadistas

(quando ha) e varejistas, composta por:

e Suprimento da manufatura: para a fabricacdo de um determinado produto séo
necessarios alguns tipos de matéria-prima, que, neste caso em estudo, séo
manga, acerola, goiaba e maracuja;

e Manufatura: € o processo de fabricacdo propriamente dito, normalmente
envolvendo varias etapas e podendo ser mais ou menos complexa, conforme

o tipo de produto a ser industrializado;
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e Distribuicdo fisica: onde o produto pronto é despachado para depdsito ou
centros de distribuicdo para posterior envio as lojas de varejo;

e Varejo: as lojas de varejo podem pertencer a firmas diversas ou, no caso de
cadeias varejistas a uma Unica empresa,

e Consumo: é fase final da cadeia de suprimento, foco central de todos 0s seus
participantes;

e Transporte: aparece em varias etapas da cadeia de suprimento, deslocando
matérias-primas e componentes para a manufatura, levando produtos
acabados para os centros de distribuicdo e destes para as lojas e, em muitos

casos, entregando mercadorias diversas nos domicilios dos consumidores.

3.6.2 Atividades da Logistica

Ballou (2001) afirma que, para configurar a rede logistica, é necessario
especificar a estrutura através da qual os produtos passardo de seus pontos de
origem até os pontos de demanda, determinando quais instalacbes devem ser
usadas, quantas devehaver, quais os produtos e clientes designados a elas, quais
0s servicos de transporte deveriam ser usados entre elas e como as instalacdes
deveriam ser atendidas, buscando qualidade e gerando retorno financeiro.

De acordo com Ballou (2006), o conjunto de atividades logisticas pode ser
dividido em dois grupos: as primarias e as de suporte, diferenciadas da seguinte
forma:

e Atividades primarias: sdo consideradas primarias por que além de representar
a maior parte dos custos logisticos, ndo depende da particularidade de cada
negocio, sdo essenciais para a coordenacdo e o cumprimento da logistica.
Estas atividades compéem um “ciclo critico de atividades logisticas”
necessarias para cumprir a missdo de entregar o pedido no local e tempo
desejados pelo cliente, sdo elas as atividades: transporte, manutencao de
estoques e processamento de pedidos;

e Atividades de suporte: dao apoio para as atividades primarias. Tém a funcéo
de torna-las eficientes e eficazes. Trata das particularidades operacionais de
cada negécio, contribuindo com a missdo da logistica. Dividem-se em:
armazenagem, manuseio de materiais, compras, embalagens de prote¢cao e

manutencéo de informagdes, programacédo do produto.
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Além das atividades logisticas necessarias nos processos de producdo,
podemos citar, como componentes da gestdo, os consumidores, fornecedores,
aplicando acdes de controlar, planejar, e implementar, com entrada de recursos
humanos, naturais, financeiros e de informacdo. Todos contribuindo para a gestao
de matéria-prima, producdo e bens acabados, com saidas de orientacdo de
marketing, utilidade de tempo e lugar além de produto da organizacdo. Buscando o
modo mais eficiente e eficaz para que esse fluxo ocorra da melhor forma possivel
(COELHO, 2010). Essa gestao e seus componentes podem ser evidenciados pela
Figura 5.

COMPONENTES DA GESTAO DA LOGISTICA

“Inputs” da _ “‘Outputs”da
Logistica c Logistica

Gestdoda Logistica

e -V

<

Figura 5. Componentes da gestédo da logistica.
Fonte: Coelho, 2010.

3.6.2.1 Gestdo de Estoques

De acordo com Coelho (2010), o estoque deve ser considerado desde a
matéria-prima, produtos e pecas em processo, embalagem, produto acabado,
materiais auxiliares, de manutencédo e de escritério, até os suprimentos. O ideal &
gue seja atingido um grau razoavel de disponibilidade de produto, sendo necessario

manter estoques que agem como “amortecedores” entre a oferta e a demanda, pois
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as organizagdes procuram atender seus clientes imediatamente, disponibilizando a
guantidade desejada, a fim de superar a concorréncia.

Enquanto o transporte adiciona valor de “lugar” ao produto, o estoque agrega
valor de “tempo”. Segundo Fleury (2000) apud Camara (2006), a politica de estoque
depende de defini¢cdes claras para questdes: (1) quanto pedir, (2) quando pedir, (3)
guanto manter em estoques de seguranca, (4) onde localizar. As decisbes de
estoque referem-se a forma através da qual os estoques sao gerenciados. Algumas
estratégias podem ser usadas, alocar os estoques para 0s pontos de estocagem ou
puxa-los para 0s mesmos, outras estratégias sao localizar seletivamente varios itens
da linha de producdo da planta, no armazém regional ou no campo, ou gerenciar
niveis de estoque por varios métodos de revisdo continua de estoque. A politica
utilizada pela empresa influenciard nas decisdes de localizagdo de instalagdes,
devendo ser considerada na estratégialogistica (ARAUJO, 2003 apud CAMARA,
2006).

3.6.2.2 Armazenagem

Conforme Scandolara (2010), a armazenagem compreende basicamente nas
atividades: recebimento, estocagem, administracdo de pedidos e expedicao.
Recebimento e estocagem compdem o processo de entrada, e administracdo de
pedidos e expedicdo, o de saida. Armazenagem € o elemento que possibilita a
integracdo e o0 apoio ao canal de vendas. A localizacdo e a formatacdo das
instalacdes requerem um gerenciamento com base em dados reais e atualizados
capaz de garantir o dimensionamento e estruturacao da rede de distribuicéo.

A armazenagem trata de procedimentos que visam a conservacao e controle
das mercadorias estocadas para posterior utilizacdo e distribuicdo. Os itens, apés
recebimento, sdo armazenados em depdsitos ou centros de distribuicdo. Os centros
de distribuicdo podem ser em depdsitos proprios, administrados pela empresa, em
depdsitos publicos ou em depdsitos contratados, os quais aliam caracteristicas dos
primeiros (BOWERSOX e CLOSS, 2007).

Novaes (2004) e Ballou (2006) dizem gue a armazenagem apresenta-se
como apoio direto a manutencao de estoques. Devem ser levados em conta alguns
fatores como o estoque maximo que pode ser atingido, depois de saber o0s niveis de

estoque, € necessario estimar o espaco necessario para armazenar cada material,
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depois se define o tipo de movimentacdo a ser adotado, o layout da area de
armazenagem e assim se atribui o espaco disponivel para armazenar as diferentes
categorias de produtos, com objetivo de reduzir ao maximo o esforco de
movimentagao.

Alvarenga e Novaes (2000) ainda dizem que no decorrer do processo
logistico, surgem fluxos de mercadorias entre diversos pontos da rede. Nas
transicdes de um fluxo para outro, entre a manufatura e a transferéncia, ou entre a
transferéncia e a distribuicdo, surgindo a necessidade de manter os produtos
estocados por um periodo indeterminado, que pode ser curto ou longo. Nesses
pontos de interface de rede logistica, estdo localizados os diversos tipos de

instalacédo de armazenagem (CAMARA, 2006).

3.6.2.3 Distribuicéao

O processo de distribuicdo ndo se refere apenas ao transporte de matérias-
primas ou produtos, trata-se de uma atividade que engloba os procedimentos
adotados, os servicos, o transporte de materiais e produtos, no decorrer de todo o
processo a fim de satisfazer as necessidades e desejos dos clientes com qualidade,
agilidade, ao menor custo (COELHO, 2010).

A distribuicdo esta associada com a armazenagem e, também, com a
manutencdo dos estoques. Envolve a movimentacdo de materiais no local de
estocagem, podendo ser tanto estoques de matéria-prima como de produtos
acabados, ou a transferéncia de materiais do estoque para o0 processo produtivo, ou
deste para o estoque de produtos acabados, ou, também, transferéncia de um
depdsito para outro (SANTOS, 2010).

3.6.2.4 Gestdo de Compras

Novaes (2004) e Ballou (2006) dizem que as compras referem-se a aquisi¢ao
de todos os produtos de suporte ao funcionamento operacional da organizacao, o
gue requer varias indagacoes a respeito de distancia, prazo de entrega, pagamento,
preco, transporte, qualidade, confiabilidade, etc. O responsavel pelas compras na

organizacgao responde pela aquisi¢do de materiais do fornecedor adequado.
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Santos (2010) enfatiza que esta atividade proporciona que o produto fique
disponivel no momento exato para ser utilizado durante o sistema, envolvendo
procedimentos de avaliacdo, selecdo das fontes de fornecimento, definicdo de
guantidades a serem adquiridas, programacdo e forma de compras, sendo
importante para apoio logistico, e para obtencdo de reducdes de custos da

organizagao.

3.6.2.5 Transporte

De acordo com estudos de Souza (2010), o transporte que é uma atividade
inerente a cadeia de distribuicdo e ressalta-se como um elemento de grande
representatividade, responsavel por grande parte da eficiéncia do processo, uma vez
gue se atribui a este o dever de cumprir com 0s prazos estabelecidos e também de
garantir a qualidade do produto transportado. Ballou (2006) afirma que os
transportadores tém a obrigacdo de movimentar suas cargas com razoavel presteza
e no processo fazer uso de cuidados razoaveis a fim de evitar perdas e danos.

Os transportes possuem algumas funcionalidades nas organizacoes,
apontando que as empresas de transportes oferecem dois principais servicos dentro
da cadeia logistica de distribuicdo, sendo eles o0 de movimentacdo e armazenamento
de produtos. Desta forma, ao atribuir a funcdo de movimentacdo de produtos, o
objetivo fundamental do transporte é o de locomover os produtos dentro da cadeia
de suprimentos e o seu desempenho é de fundamental importancia para setores
como os de compras, fabricacéo e distribuicdo (BOWERSOX, 2007).

O transporte ocorre através de modais que podem ser rodoviario, ferroviario,
aéreo, dutoviario ou aquaviario, cuja escolha considera o custo, o tempo de entrega
e as possiveis variacdes de adaptabilidade dos respectivos modais a carga e
destino. (BERTAGLIA, 2003 apud COELHO, 2010), o modo rodoviario € o mais
utilizado no Brasil, proporcionando a entrega de forma agil e precisa, no local e
condicBes desejadas pelo cliente, além de ser confidvel e estar disponivel em todo o
territorio nacional.

De acordo com a classificacdo dos modais de transporte adotada por Fleury
(2000) apud Coelho (2010), o modal ferroviario possui altos custos fixos e um custo
variavel baixo, mas precisam ser especializadas e aumentadas. E usado na maioria

das vezes, em transportes de cargas de longa distancia; o modal rodoviario possui
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custos fixos baixos e um custo variavel médio, atinge praticamente todos os pontos
do territorio nacional; o aquaviario possui um custo fixo médio e um custo variavel
baixo, é considerado o mais lento dos modais de transporte. Por esse motivo ndo
pode transportar produtos pereciveis, porém tem capacidade para transportar
grande quantidade de tonelagem.

O modal dutoviario possui um custo fixo mais elevado e um custo variavel
mais baixo, pois ndo existe custo com mao-de-obra de grande importancia. E um
tipo de transporte muito eficiente para mover produtos liquidos ou gasosos em
grandes distancias, mas este modal limita-se aos liquidos; ja 0 modal aeroviario o
grande fator prejudicial € custo fixo variavel alto, em razdo das aeronaves, do
manuseio, do sistema de cargas, combustivel, mdo de obra, manutencao, etc. Assim
ele restringe a produtos que podem compensar efetivamente seus custos elevados
por melhor nivel de servico (FRAGA; BRANDALIZE, 2008).

Portanto, € importante as empresas saberem um pouco de cada modal de
transportee que o mesmo é essencial por agregar valor no preco final de seus
produtos, assim, pesquisando e analisando as diferentes formas de transporte e
ferramentas utilizaveis, elas poderdo reduzir os seus custos, tornando-se um
importante diferencial competitivo. Para isso, as empresas vém contando com
diversas ferramentas e acessorios para possuir uma logistica mais eficaz e eficiente
(FRAGA; BRANDALIZE, 2008).

3.6.3 Rede de Operacdes Produtivas e Integracéao Vertical

Pensando na cadeia produtiva e 0 que a agroindustria precisara para seu
funcionamento, nota-se que a matéria-prima € de fundamental importancia e por isso
é valido a integracdo vertical nessa parte da mesma. Ja que o0 objetivo dessa
implementacdo é o beneficiamento dos produtores da associacdo, vamos ver um
pouco sobre essa integracdo para entendermos os beneficios da mesma neste
projeto.

Segundo CHING (2006), a Logistica de suprimento envolve as relacdes
fornecedor — empresa. Incluindo as atividades necessarias para a pesquisa e 0
desenvolvimento conjunto de produtos e para a garantia da disponibilidade de alta

gualidade das matérias-primas, componentes e embalagens, no momento e nas
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guantidades necessarias para atender aos requisitos do processo de fabricacao, de
forma que resulte no menor custo total da cadeia de logistica.

Se pensarmos em uma organizacdo que produza algo, é impossivel imaginar
gue essa organizacdo seja autossuficiente, isto €, que produza tudo o que ir4
consumir. Isso significa que as empresas, para poderem produzir, precisam ter
relacbes com outras empresas, fornecedoras, que irdo fornecer aquilo que ela
necessita para determinada operagdo, assim como as empresas so irdo produzir se
tiverem outras empresas, clientes, que necessitem daquilo que ela se propde a
fazer. Ou seja, as empresas estdo ligadas entre si, participando de uma rede, que ira
incluir os fornecedores dos fornecedores, e os clientes dos clientes (WILMERS,
2009).

Ou seja, para Wilmers (2009), € impossivel tentar gerir uma operagao
produtiva sem que se possua 0 mais completo conhecimento da rede de operacdes
na qual sua operacéo esta incluida, ou da qual depende. E lembrando que pela rede
de operacfes passam materiais, componentes, informacdes e pessoas. Hoje em dia,
as organizacfes procuram cada vez mais se especializar, fazendo aquilo que
dominam, seu “core business” = “negdcio do coragao” ou negdcio principal, deixando
para terceiros atividades que, apesar de importantes, ndo fazem parte desse tal
negaocio principal.

Para resolver qualquer problema que possa existir quanto ao fornecimento da
matéria-prima principal, existe a Integracéo vertical que segundo Wilmers (2009),
trata de materiais e servicos que sao considerados como centrais para as
organizagfes, com custo de troca muito alto, assim devem ser mantidos “dentro de
casa”, via aquisicao do fornecedor ou do cliente, recebendo o nome de integracao
vertical ou “verticalizagao”.

Dias (2009) diz que a verticalizacdo é a estratégia que prevé que a empresa
produzira internamente tudo o que puder. As principais vantagens da verticalizacao
séo:

e A independéncia de terceiros (maior liberdade na alteracdo de suas politicas,
prazos e padréao de qualidade);

e Poder priorizar um produto em detrimento de outro que naquele momento é
menos importante, o que pode ser levado em conta a fruta que tem uma
producé&o maior em determinado momento;

e Manter o dominio sobre tecnologia propria.
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No projeto das redes de suprimentos, existem decisfes estratégicas muito
importantes, que ndo sdo comuns ou frequentes. Elas estabelecem a base para
outras decisdes de projeto de processo que devem ser tomadas, adaptando para a
situacao estudada. llustrado na Figura 6:

1. Qual parte da rede de operagOes produtivas (ou de suprimentos) a organizacao
deveria possuir? Tipica decisdo de integracéo vertical.

2. Onde deve ser localizada a instalacdo da agroindustria: localizacdo da
capacidade, onde sera construida/instalada, é fundamental para que sejam atingidos
0S objetivos projetados. Localizagdo é o mesmo que posicdo geografica — o
endereco das instalacoes.

3. Qual a disponibilidade da matéria-prima por parte dos produtores? (WILMERS,
20009).

Integracéo Vertical

Projeto da Rede
de Operacoes

Fornecimento de

matéria-prima - LIFT BT ITe

Pesquisa Instalacdes

Figura 6. Decisdes no projeto da rede de operacdes.

Fonte: Adaptacgéo de Slack. Administracdo da Producao.
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4 Resultados
4.1 Aplicagado de Questionario

Para entender melhor os produtores e sua producéo foi aplicado questionario
em dezesseis deles, que foram os associados disponiveis para tal aplicacdo dentre
os 32. Os mesmos foram aplicados em dois dias por uma equipe responséavel por tal
procedimento.

O questionario desenvolvido foi dividido em quatro partes, a primeira com
objetivo de conhecer o produtor com o histérico do mesmo, que foi subdividido em
nome, endereco, idade, escolaridade, area, dependentes e tempo que possui o lote.
A segunda parte foi sobre a produgdo com guestionamentos de tipo de producéo,
renda, média de producdo, culturas, preco, publico alvo, custo de producao, forma
de comercializacéo e excedente.

A terceira parte do questionario foi sistema de producdo, com manejo,
irrigacdo, adubacao, inovacdo, problemas como pragas, local que compram os
produtos para a resolucdo desses problemas. E a ultima parte sdo perguntas para
saber qual o real interesse do produtor na agroindustria, como ele pretende
participar e qual a visao deles sobre a mesma.

Assim, com os resultados dessa aplicacdo pode ser observado que mais de
60% dos produtores entrevistados tem entre 20 e 30 anos de uso de lote, mostrando
gue a maioria dos produtores vive no local ha muito tempo e apresentam um
interesse grande com a implementacdo dessa Agroindustria, conforme ilustra o

Graficol.
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Grafico 1. Tempo de Duragao no Lote.

Fonte: Dados da pesquisa.

A maior parte dos produtores tem faixa etaria de 40 a 60 anos, a outra faixa

etaria esta entre 20 e 40 anos, como é exibido no Gréfico 2.

Entre 20 e 40 anos

Entre 41 e 60 anos

Entre 61 e 80 anos

Gréfico 2. Idade do Produtor.

Fonte: Dados da pesquisa.
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J& no Gréfico 3, podemos analisar que 31% dos entrevistados possuem
ensino fundamental incompleto. Portanto, necessitam de uma capacitacdo para a

administracdo da Agroindustria.

Analfabeto Ensino Ensino Ensino médio Ensino Superior
fundamental fundamental completo
incompleto completo

Gréfico 3. Escolaridade do Produtor.

Fonte: Dado Primario.

No processo produtivo a maior parte da mao-de-obra empregada € familiar,
havendo a contratacdo de pessoas somente em época de colheita. Quanto ao custo
de produgdo médio mensal é de R$ 2.500,00, obtendo cada produtor uma renda
média liquida mensal entre R$ 2.000,00 e R$ 4.000,00 com a producéo de manga e
coco. E importante salientar que a producdo de maracuja € de apenas 18,8%
correspondendo a trés entrevistados e a acerola 6,3% correspondendo a um
entrevistado.

Em 2012, a producédo do perimetro teve uma maior quantidade de manga e
coco, como mostrado no Grafico 4, sendo que producdo do coco ndo interessa muito
na agroindustria. O preco no periodo do questionario era em torno de R$ 0,53
(manga) e R$ 0,42 (coco). Isso mostra certa preocupacdo com a monocultura da
matéria-prima na producéo final da agroindustria. Faz-se necessario uma variacao
dessa matéria prima com a producdo de novas culturas como acerola, goiaba e
maracuja, ressaltando que a principio a agroindustria s6 terd matéria-prima

necessaria disponivel plantada pelos associados, a manga.
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Grafico 4. Producdo em toneladas do Perimetro de Curaca em 2012.
Fonte: Plantec, 2012.

Quanto a comercializacdo, 50% dos entrevistados afirmaram que sua
producéo é direcionada ao mercado interno, sendo tratado direto com o comprador
ou por intermédio do atravessador, e apenas 25% fazem pela AFRUPEC. A venda é
realizada pela associacdo 10% do lucro vai para seu faturamento, porém a
guantidade de produtores que usam a AFRUPEC deixa muito a desejar, segundo a
associacao.

A inovacéo tecnoldgica na irrigacao € fundamental para o desenvolvimento da
producdo, a maior parte deles utiliza a micro-aspersédo, sendo adubacéo feita
manualmente, quanto a aquisicdo de agrotdéxicos para o controle das pragas e
doenca, maioria deles adquire nas empresas Verdao e no Agro show com recursos
préprios.

Dos dezesseis entrevistados apenas dois ndo tem interesse de participar da
agroindustria, apesar de todos acharem positiva a implantacdo. Alguns pontos
importantes sobre esta participacdo foram levantados, como renda para cooperado,
desenvolvimento local, inibicdo do atravessador, agregacdo de valor ao produto,
geracdo de emprego, aproveitamento da mercadoria local e escoamento da

producéo.
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4.2 Estrutura a ser estabelecida - Manga

Na fase atual do capitalismo, as possibilidades de sobrevivéncia e reproducéo
socialdos agricultores familiares enquanto produtores de alimentos, fibras e
matérias-primas depende, fundamentalmente, de sua capacidade de insercdo em
um ambiente em que sejam capazes de inovar (progresso técnico), adquirir um
dominio relativo sobre os mercados e desenvolver formas de gestao e planejamento
da propriedade. Outro ponto € o fato de que, em geral, analisam um tipo de
agricultura familiar mais “capitalizada”, com acesso aos mercados e as tecnologias
mais modernas, nao raro localizada nas regides dinamicas das economias rurais
(SCHNEIDER, 2008).

Para Schneider (2008), o desafio para a agricultura familiar consistiria na
melhoria de sua capacidadede interacdo social e insercdo em mercados locais,
merenda escolar, programas sociais, etc. Em um contexto de “economia da
qualidade”. A economia daqualidade refere-se as multiplas formas de construcéo
social da percepcdo do que é qualidade, que pode estar na oferta de produtos
tradicionais, artesanais ou regionais. Neste cenario, os agricultores familiares
precisam desenvolver habilidades para construir os novos mercados, saber “ler as
tendéncias e os gostos dos consumidores”, serem capazes de organizar redes
séciotécnicas e cadeias curtas de producédo que permitam atender a demanda.

Sendo assim, conclui-se que a implantacdo desta agroindustria € importante
para os produtores e o desenvolvimento local. Portanto, sabendo que a agroindustria
para funcionar de maneira adequada e sem interrupcbes, precisara de
disponibilidade suficiente de matéria-prima em abundancia, e com levantamentos ja
feitos, através dos questionarios, conclui-se que a manga € a fruta mais cultivada
pelos pequenos produtores da regido. Assim, trataremos somente deste
processamento, ja que o principal objetivo da agroindustria € beneficiar o0s
produtores associados a AFRUPEC.

Os passos da producdo da polpa da manga, que é a fruta produzida em
guantidade suficiente para o funcionamento da agroindustria, serdo mais bem

detalhados a sequir:
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e Colheita

As frutas devem ser colhidas de maneira manual, usando-se um instrumento
de corte ou tesoura de poda sanitizados. Os frutos da parte alta da planta devem ser
colhidos com vara de colheita, contento cesta, evitando-se danos por corte. Devem
estar com caracteristicas desejaveis, em bom estado de maturagdo, tomando
cuidados para ndo causar injurias, sendo colocados em recipientes adequados e
limpos, que podem ser contentores ou caixas plasticas. O corte do pedunculo deve
ser feito com pelo menos trés cm, para evitar vazamento de latex. Mas, se, por
alguma razao, ocorrer o vazamento de latex, os frutos manchados por ele devem ser
enviados para o galpdo de embalagem em contentores separados, para que nao
manchem os demais. A colheita de forma geral pode ser mostrada na Figura 7.

Figura 7. Colheita da manga.
Fonte: ASSIS (2008).

Os contentores usados na colheita devem estar limpos, sanitizados com agua
clorada e em bom estado de conservacdo. Devem ser colocados ao longo da linha
de plantio, a sombra. O acondicionamento dos frutos nos contentores deve ser
cuidadoso, deixando-se um espaco vazio de pelo menos 10 centimetros acima dos

frutos nos contentores. Isto evita que os frutos sofram danos decorrentes da
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movimentagdo da carga ou sejam comprimidos quando um contentor for colocado

sobre o outro.

e Transporte para a fabrica

Para seguirem até a fabrica as frutas que j& devem estar em contentores ou
caixas plasticas, seguem em caminhdes ou carretas, mantendo a ventilagdo para
controlar a temperatura, procedendo com bastante cuidado, evitando velocidades
altas. Além disso, deve ser controlado o tempo entre a colheita e a chegada das
mesmas até a fabrica, e enquanto estiverem aguardando o descarregamento,
devem ser mantidos na sombra, evitando o aumento da temperatura interna do fruto,

como ilustrado na Figura 8.

Figura 8. Transporte da manga.

Fonte:Pagina Transportes.

e Recepcéo — 12 Pesagem

A primeira pesagem é feita na recepcdo dos frutos para registrar valor da
guantidade da matéria-prima recebida, com uma balanca que pode ser do tipo

ilustrado na Figura 9.
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Figura 9. Pesagem da manga.

Fonte: Pagina Maquinas.
e Pré-lavagem/ 12 Selecao

A pré-lavagem é feita logo apdés a chegada dos frutos, com aguapura, para
retirar as sujeiras mais grosseiras, usando tanque para a imersao das frutas. Depois
disso é feita a primeira selecdo, onde sdo selecionados frutos de acordo com
tamanho e estado de maturacdo, separando o0s inapropriados para o
processamento, ndo devendo apresentar manchas nem rompimentos. Essa selecéo
é feita manualmente e, para isso, 0os manipuladores devem usar luvas, como

mostrado na Figura 10.

Figura 10. Selecao e pré-lavagem da fruta.

Fonte: Pagina Safra de manga.



67

e Lavagem/ 22 Sele¢cdo ou Promover maturacao

As matérias-primas que estiverem apropriadas para o processamento vao
sofrer outra lavagem, no mesmo processo, no entanto, mais criteriosa, com agua
clorada para que possa reduzir a carga microbiana. Para retirar o excesso da agua
clorada, € aspergida agua na esteira, mostrada na Figura 11, por onde as frutas
passam. Depois disso é feita uma segunda sele¢do, com maior controle, retirando

0s que podem ter passados despercebidos pela sele¢ao inicial.

=Y VE

Figura 11. Esteira.

Fonte: Autoria prépria.

e 22 Pesagem

A segunda pesagem é feita para saber ao certo quanto de matéria-prima sera
processada, depois de todas as lavagens e selec¢des, usando a mesma balanca da

primeira pesagem.

e Branqueamento/ Despolpamento

7

O branqueamento € o cozimento realizado com o objetivo de facilitar o
despolpamento, realizado em uma caldeira, mostrada na Figura 12. Em seguida os
frutos sdo enviados para a despolpadeira, ilustrada na Figura 13, para ser

desintegrado e despolpado.
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Figura 12. Caldeira.

Fonte: Autoria prépria.

Figura 13. Despolpadeira.

Fonte: Pagina Maguinas.

e Refinamento

A proxima etapa é na refinadora (Figura 14), onde saira a polpa mais refinada
e padronizada, eliminando as fibras da fruta e garantindo a qualidade do produto

final.
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Figura 14. Refinadora.

Fonte: Autoria prépria.

e Formulacgéo

A formulacao é realizada em tachos de aco inoxidavel, ilustrado na Figura 15,
retirando amostras para determinar o pH e o Brix, adequando o produto ao mais
indicado.

Figura 15. Tacho de a¢o inoxidavel.

Fonte: Autoria prépria.



70

e Pasteurizacao

A polpa é pasteurizada em pasteurizador mostrada na Figura 16, para destruir

0S microorganismos existentes e depois resfriada para ser envasada.

g\ Zonlail:_!

Figura 16. Pasteurizador.

Fonte: Autoria propria.
e Envase — Embalagem

Para o envase, é necessario uma embaladeira vertical, mostrada nas Figuras
17 e 18 que ja embala com marca, data, e o trabalho do operador € menor, ou um
tanque dosificador com uma torneira e bico dosificador em aco inoxidavel, uma
seladora de bolsas plasticas, balanca para pesagem e um marcador de datas de
validade para os produtos. O mais indicado é estar em uma bancada para melhor
ergonomia dos operadores. Depois, a polpa € rotulada e segue para 0S passos

finais.
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Figura 17. Embaladeira Vertical.

Fonte: Pagina Maquinas.

il — S

Figura 18. Embaladeira Vertical.

Fonte: Pagina Maguinas.
e Resfriamento

Este setor deve ser continuo ao selamento das polpas, que devem ser
imediatamente acomodadas para seu congelamento. As temperaturas baixas em
camaras frias sé@o utilizadas para retardar as reagbes quimicas e a atividade
enzimatica, assim como retardar ou inibir o crescimento de microorganismos,

exemplificada na Figura 19.



72

@
NUT T

Figura 19. Camara Fria.

Fonte: Pagina Maquinas.

e Armazenamento

O produto final deve ser armazenado em camaras frias entre -18°Ce -22°C,
por um periodo maximo entre seis e doze meses, desde que mantenha a
temperatura constante e em freezers domésticos variando a temperatura entre -8°C
e -10°C, exigindo a comercializacdo do produto com maior rapidez. Lembrando que
a ordem deve ser seguida como o primeiro que entra é o primeiro que sai, devido ao
prazo de validade. E importante que a cadeia do frio ndo seja quebrada,
transportando as polpas em carros refrigerados, como na Figura 20. Sé&o
necessarias caixas de isopor ou caixas térmicas para a entrega dos produtos,

levando em conta que seu tempo de exposicdo ndo deve ultrapassar 06 horas.
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Figura 20. Caminh&o com camara fria.

Fonte: Pagina Transporte.

A seguir, na Figura 21, serdo definidos os passos da producdo de polpa de

fruta da agroindustria de forma mais clara e resumida.
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Figura 21. Diagrama da Producao.

Fonte: Prépria autoria.
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5 Conclusao e Recomendacgdes

Esse trabalho feito servira como apoio aos produtores, ja que 0S mesmos nao
possuem formacdo nem ferramentas para esse tipo de levantamento e estudos
realizados, com base nesses estudos, a implementacdo dessa agroindustria sera de
grande importancia para a regido, trazendo beneficios, como o desenvolvimento
local do perimetro irrigado de Curaca, com ela ir4 ter geracdo de empregos,
agregando valor ao produto, aproveitamento da mercadoria local e escoamento da
producdo. Além disso, sera um fortalecimento para a associacdo e os produtores
gue fazem parte dela.

Por isso que este tipo de estudo € relevante, ja que para que tudo aconteca
da melhor forma e que seja mais produtiva possivel, € necessario esse tipo de
levantamento sobre producdo, regido, disponibilidade dos produtores e de suas
matérias-primas, detectando os pontos negativos para que sejam melhorados e
assim desenvolver tudo da forma mais eficiente e eficaz possivel.

Porém, é necessario observar também que sera preciso alguns ajustes da
agroindustria para o futuro e ajustes relacionados com o0s associados em alguns
pontos, sédo eles:

- Capacitacdo técnica e administrativa para gerenciamento da agroindustria. Ja que
0 objetivo é sua implantacdo para que a propria AFRUPEC dé andamento a mesma,
sendo responsavel desde a distribuicdo da producdo dos associados para que a
mesma funcione, selecione os trabalhadores para o processo, até o gerenciamento
total da mesma;

- Fortalecimento do Capital Social no que diz respeito a ética e respeito mutuo do
compromisso com o fornecimento da matéria-prima na agroindustria. Visto que
alguns projetos como esse ja foram feitos em outros locais, percebe-se o
desinteresse dos produtores para o encaminhamento da producdo a agroindustria,
se a venda for mais rentavel. Assim, é importante fazer esse fortalecimento para que
a agroindustria realmente tenha matéria-prima disponivel e dé andamento a
producéo.

- Além da producéo de polpa de frutas, verificar a possibilidade de associacdo da
linha de producado para acrescentar o xarope da fruta, que, segundo levantamentos
feitos pelo SEBRAE e UNIVASF, ja foi detectado que existe mercado para esse
produto, fazendo parcerias com escolas para merenda escolar e supermercados, ja

gue o rendimento do xarope é maior do que a polpa, quando diluido em agua.



76

Como recomendacdes para trabalhos futuros, é essencial um levantamento
mais aprofundado sobre a regido, a respeito da plantacéo geral dos produtores para
além dos associados da AFRUPEC, conseguir matéria-prima para a agroindustria de
outros pontos, para assim, alémde ter uma maior seguranca sobre matéria-prima
disponivel, tornar-se possivel também a producédo das polpas de goiaba, acerola e
maracuja.

Aliada a agroindustria, verificar a possibilidade do aproveitamento do coco
gue é a maior producéo, analisado pelos resultados da aplicacdo dos questionarios,
com envasamento da agua e utilizacdo da casca para adubo ou outra forma de
utilizagao.

Outra recomendacao € um estudo quanto aos residuos gerados, que pode-se
buscar um modo eficaz de utilizacdo das cascas das frutas e aproveitamento pelos
préprios associados e regido.

Além disso, é interessante também um estudo sobre a localizacdo da
agroindustria, ja que para a logistica, € importante que esta esteja situada em um
lugar estratégico para a distribuicdo dessas polpas, principalmente por que estamos
tratando de um produto que necessita ser entregue 0 mais rapido, ja que precisa
manter congelado.

Depois dessas andlises pode também ser feito um acompanhamento mais
rigoroso com a producao e o gerenciamento e assim, sugerir melhorias tanto para a
cadeia de producdo quanto para a forma como estardo levando a frente a

administracao da agroindustria.



APENDICE

Questionario a Pesquisa Projeto da Agroindustria —

AFRUPEC (Perimetro de Curacd)

1. Histérico Produtor:

Nome

Endereco

Idade

Escolaridade

Area

Dependentes

Tempo do
Titular no Lote

2. Producéao

Familiar

Contratada

Renda

Média de
producdo

Cultura
Dominante

Preco Médio

Publico Alvo

Custo da
Producao

Forma de
Comercializacdo

Qual o excedente
da matéria prima?

3. Sistema de Producéo

Tipos Culturas

Manejo

Irrigacao

Adubacédo

Inovacéo

Problema
pragas/doencas

Local da venda

Responsavel
pela venda




4. Tem interesse de participar da Agroindastria
( )sim ( )né&o
Sendo a primeira alternativa de que forma pretende participar?

R.

4.2 Qual sua visao sobre a implantacdo da Agroindustria?
( ) Positiva () Negativa
4.3. Sendo a primeira alternativa, exemplifique?

R.

Entrevistador

Associado da AFRUPEC
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