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1. INTRODUCAO

O segmento das frutas é bastante diversificado e caminha em duas direcdes: a
agrocomercializacdo e a agroindustrializacdo, que podem se sobrepor ou se
distanciar. Enquanto na agrocomercializagdo, planta-se, colhe-se e distribui-se a
fruta in natura, a agroindustrializagéo transforma a fruta, de modo mais ou menos
sofisticado, em produtos diversificados e de alto valor agregado (FERNANDES,
2006).

Um papel importante da agroindustria € a possibilidade de aproveitamento de
frutas inadequadas para o consumo in natura, por exemplo, um cacho de uva
malformado pode virar uva-passa ou suco concentrado; mangas com manchas na
casca podem ser vendidas sob a forma de polpa, cubos ou em pedacos, desde que
as partes aproveitadas sejam sadias e as variedades sejam adequadas ao
processamento (FERNANDES, 2006).

As frutas processadas foram incorporadas a rotina das pessoas, em forma de
sucos e polpas, conservas ou desidratadas, como castanhas, agua de coco,
sorvetes, refrigerantes, confeitos, drinques, néctares e refrescos. A evolucdo das
frutas processadas no Brasil e no mundo aponta o caminho da agregacao de valor.
(PEREIRA, 2006).

Outro fator que pesa a favor desse segmento é que nos ultimos anos tem-se
observado que o discurso que prega preocupacdo com saude e alimentacdo tem
ganhado espaco na sociedade. O setor de sucos e néctares, identificado com esses
valores, é diretamente beneficiado com esse cenario (ABREU, 2013).

Muitas redes de supermercados ja apresentam corredores inteiros destinados a
bebidas a base de frutas, e consumidores, de modo geral, tendem a chamar de suco
de fruta todas aquelas ofertas. Apesar disso, suco de fruta, propriamente, € apenas
aguele que apresenta 100% de suco de fruta em sua composi¢cao, excetuando-se as
frutas que requerem a diluicdo de sua polpa. Os demais sdo bebidas a base de
frutas (PIRILLO; SABIO, 2009).

Sucos e néctares sdo um importante segmento dentro do mercado de bebidas
no Brasil. Em 2012, os brasileiros consumiram 1,06 bilh&o de litros dessas bebidas,
0 que representa uma movimentacdao de R$ 3,8 bilh6es na economia do pais. Além
disso, o0 setor apresenta perspectivas bastante expressivas. Enquanto o mercado de
refrigerantes cresce em média 2% ao ano, 0 de sucos e néctares cresce em torno de
9% (ABREU, 2013).

Dessa forma, o processamento de polpas e sucos de fruta € uma atividade
agroindustrial importante na medida em que agrega valor econbmico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando perdas que podem ocorrer durante a
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comercializagdo do produto in natura, além de possibilitar ao produtor uma
alternativa na utilizagao das frutas (MORAES, 2006).

O objetivo deste projeto € dimensionar uma agroindustria de sucos de goiaba,
maca, péssego e uva para a CAFSUL. Essa unidade pretende beneficiar 60
toneladas/ano de uva, 30 toneladas/ano de péssego, 15 toneladas/ano de goiaba e
10 toneladas/ano de magca.

2. METODOLOGIA

A CAFSUL (Cooperativa de Apicultores e Fruticultores da Zona Sul) esta
situada nas coordenadas geogréficas: latitude 31°30'13.16" S e longitude
52°34'43.72" O, localizado no municipio de Pelotas, no estado do Rio Grande do
Sul, distante aproximadamente 40 km do centro da cidade de Pelotas.

Assim, a goiaba, a maca, o péssego e a uva, que sdo as matérias primas
utilizadas para a producdo de sucos das respectivas frutas, serd adquirida de
agricultores familiares dos municipios de Pelotas, Cangucu, Morro Redondo, Piratini
e Arroio do Padre.

Foram realizadas visitas para conhecer o local onde seria instalada a unidade e
acertado junto a CAFSUL as épocas de recebimento de cada fruta, bem como, as
guantidades recebidas das mesmas para estabelecer o fluxograma e o balanco de
massa das atividades.

Para dimensionar a linha de processamento dessas frutas, baseou-se nos
sistemas de producédo de suco citados por Venturini Filho (2010), Marcon (2013),
Souza (2003), Rizzon e Meneguzzo (2007).

Foram realizados estudos de dimensionamento de equipamentos para
realizacdo das operacdes unitarias e estudos de layout.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A CAFSUL possui pouca fruta para processamento, dessa forma, a area de
processamento da agroindustria funcionara de dezembro a junho, totalizando 8
meses de trabalho, sendo que, o péssego que serd recebido em novembro,
dezembro e janeiro, serd estocado na camera fria ja existente na cooperativa e
processado no meses de dezembro, marco e abril.

Essa unidade ira beneficiar 60 toneladas de uva entre janeiro e fevereiro (50
dias), 30 toneladas de péssego entre dezembro, marco e abril (60 dias), 15
toneladas de goiaba entre maio e junho (50 dias) e 10 toneladas de maca entre
janeiro e Fevereiro (50 dias).

Lopes et. al (2011), dizem que é possivel obter um rendimento minimo de 66%
na obtencao do suco da macéa, dependendo basicamente do tipo de processamento.
Ja Sainz (2006) menciona que o péssego pode render no minimo 36% de suco,
dependendo da variedade e do processo.

A uva e a goiaba apresentaram rendimento minimo de 53%, dados esses,
coletados do processamento dessas frutas, realizado no Laborat6rio de Engenharia
de Pos-colheita, do Centro de Engenharias (2015).

A partir da quantidade de fruta processado pela CAFSUL e seus respectivos
rendimentos minimos, a cooperativa conseguira aproximadamente 7.950 l/ano de
suco de goiaba, 6.600 l/ano de suco de maca, 10.800 l/ano de suco de péssego e
31.800 l/ano de suco de uva, num total de 57.150 I/ano de suco.

As etapas de obtencdo do suco de goiaba, macd, péssego e uva estédo
ilustradas na Figura 1, sendo considerado um modelo simplificado.
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Figura 1 — Fluxograma do processo de obtencéo de suco de frutas
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Fonte: Adaptado de Venturini Filho (2010), Marcon (2013), Souza (2003), Rizzon e Meneguzzo
(2007).

A Figura 1 serviu de base para que pudéssemos projetar a agroindustria
conforme Figura 2, a qual demostra uma vista da agroindustria de forma a
compreender melhor o posicionamento dos equipamentos dentro da mesma.

Figura 2 — Perspectiva da agroindustria
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As areas de recepcdo, lavagem e selecdo, sédo existentes na CAFSUL e
também serdo utilizadas no processamento de sucos.

Da selecdo, as frutas sdo enviadas para a agroindlstria através de caixas
plasticas. A macd, goiaba e péssego passaram pela desintegragéo, despolpamento
e pasteurizacdo. A uva possui um processo um pouco diferente, a mesma passara
pelo desengaco, esmagamento, aquecimento, adicdo de enzimas, separacdo do
suco das partes vegetais e pasteurizacao. Da pasteurizacdo, o suco é enviado para
0 envase, onde serd acondicionado em latas de 900 mL, fechadas, rotuladas e
armazenadas para serem expedidas de marco a dezembro.

Essa forma de disposi¢cao dos equipamentos, leva em conta a producédo, dessa
forma, minimizar o nUmero de equipamentos e 0 consequentemente o investimento
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fixo da unidade, e ainda racionaliza a méo-de-obra, que é considerada escassa e de
custo elevado para a cooperativa.

A agroindustria de sucos foi projetada para uma demanda conforme sua
capacidade operacional. Levando isso em consideracdo, a unidade operacional, tem
capacidade de expandir a producéo, sem risco de gargalo no seu espaco fisico e em
seus equipamentos.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que ha a possibilidade de produzir suco dessas frutas com alta
qualidade em uma instalagdo relativamente simples, com pouca mao-de-obra. A
producdo de suco conforme a disposicdo dos equipamentos pode ser uma
alternativa para pequenas e médias empresas.

Com foco em um segmento crescente do mercado consumidor, o0 projeto
atende as expectativas regionais de diversificacdo do agronegécio, mostrando-se
uma opcao interessante para a Cooperativa por ser uma proposta exequivel.
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