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O beneficiamento e a transformacg&o dos produtos agricolas pela agroindustria
tém-se tornado um desafio, pois atualmente existe a necessidade de se atingir patama-
res de competitividade em ambito nacional e internacional através da qualidade (ABIA,
1992).

Segundo Amaro (1997), a agroindustria de frutas € uma atividade em expansao e
que dentre os fatores determinantes desse crescimento estdo a melhoria da qualidade
dos produtos ofertados, o aumento de renda e a facilidade de aquisi¢do de produtos
prontos para consumo.

De acordo com a ASTN (1995), a industrializacdo de frutos tropicais € representada
pela producé&o de sucos, polpas e concentrados. Neste mesmo ano, a produgéo de polpa e
concentrado de caju, maracuja, abacaxi, goiaba e manga chegou a uma faixa de 72.000 t.

Dentro do segmento de industrializag&o de frutas, a agroindustria de polpa vem
adquirindo importancia cada vez maior no processo de desenvolvimento, pela possibili-
dade de gerar maior valor agregado a produgdo agricola (Peixoto et al., 1998).

Com o objetivo de conhecer a situacdo atual da produc&o de polpa do Estado de
Sergipe, foi realizado, em setembro de 1997, um diagndstico com sete empresas produ-
toras de polpas de frutas congeladas. A sele¢do das empresas foi feita mediante os
registros do Ministério da Agricultura e do Abastecimento e do SEBRAE-SE. O levanta-
mento dos dados deu-se atraveés de visitas in loco, onde foram aplicados questionarios
enfatizando aspectos tecnoldgico, produtivo e qualitativo. Paralelo & aplicagdo dos ques-
tionarios coletaram-se amostras de polpas de caja, caju e acerola para avaliar 0s
parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e microscopicos e conhecer a qualidade
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do produto final e as condic¢des higiénico-sanitarias do processo. Além das informagbes
geradas pelos dados obtidos, os resultados dos parametros fisico-quimicos,
microbiolégicos e sensoriais subsidiaram as propostas de Padrdes de Identidade e Qua-
lidade para estas polpas especificas, que foram discutidas em reunides do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, ocorridas em Brasilia no ano de 1997.

As empresas foram caracterizadas pelo porte de acordo com a classificagéo do
Cadastro (1992) (1 a 19 empregados - micro; 20 a 99 - pequena; 100a 500 - média e
“acima de 500 - grande). Com esta classificaggo, as empresas de Sergipe foram conside-
radas de porte micro. A média de existéncia destas empresas € de trés anos, e elas n&o
estéo organizadas em associagbes ou cooperativas. Das sete empresas visitadas, quatro
sd0 alocadas em residéncias ou propriedades (sitios, fazendas) do dono da empresa e
trés foram contempladas pelo programa de estimulo do segmento agroindustrial do go-
verno do Estado, denominado de CODIS (Concessé&o do Distrito Industrial), onde é cedida a
estrutura fisica (galp&o), e o pagamento é feito a longo prazo pelo produtor, apés alcan-
car capital de giro préprio com a producdo de polpas. Algumas empresas relataram que,
no Estado de Sergipe, a linha de crédito do BNB para financiamento de equipamentos é
viavel.

O diagnostico permitiu enfatizar, também, as condi¢gdes de processo, verificando
os procedimentos de controle de qualidade adotados na produgao de polpas de frutas,
principalmente as de caja, caju e acerola. A origem das frutas para o processamento de
polpas € um fator que esta diretamente ligado a qualidade do produto. Em Sergipe, 42,9%
da acerola e 14,3% do caju vém de plantio proprio; em relacéo ao caja, 85,7% vém da
Bahia e os demais sé@o provenientes das regides proximas. A selecao de todas as frutas
é feita de forma manual, observando cor e injurias mecanicas.

Em relacdo & agua utilizada nas empresas para fins de higiene e sanificacdo ¢
100% de abastecimento publico. Nenhuma das empresas utiliza tratamento térmico nem
aditivos em seus produtos. Em relacéo ao tipo de congelamento, 57,1% das empresas
dispdem apenas de “freezers” para congelamento das polpas, as demais possuem ca-
maras de congelamento associadas com “freezer” para congelar e armazenar os produtos.

Quanto aos procedimentos de controle de qualidade durante o processo verificou-
se que: 14,3% n&o fazem qualquer controle; 28,6% controlam o teor de sélidos solliveis
(°Brix) e as caracteristicas sensoriais (cor e sabor); 14,3% controlam pH e o teor de
solidos soltveis (°Brix); e 42,9% controlam as caracteristicas de seus produtos atraves
da elaboragé&o de sucos. Em relagdo ao produto final, 100% das empresas enviam seus
produtos para serem avaliados quanto aos aspectos fisico-quimico e microbioldgico no
Instituto de Tecnologia e Pesquisa de Sergipe (ITPS).

Os tipos de equipamentos encontrados nas empresas foram: despolpadeira (100%);
liquidificador industrial (57,1%); seladora manual (71,4%); dosadora (71,4%); lavador
(14,3%); cortador (14,3%); prensa (14,3%); refinadeira (14,3%); balanca (14,3%);
homogeneizador (14,3%); envasadora (14,3%).

Durante o processo, alguns problemas sobre a produg&o de polpa foram relata-
dos: caju (fermentacgéo e dificuldade de despolpamento); acerola (fermentacdo e mu-
danga na coloragéo); e caja (fermentacéo). Todos utilizam embalagens de polietileno e
66,6% encontram problemas de armazenamento, devido a sua capacidade de produgo.
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A comercializaggo da polpa de fruta € uma etapa fundamental na manutencéo da
qualidade do produto e no crescimento das empresas. Esta etapa tem sido apontada
pelos produtores como sendo a de maior problema, devido & concorréncia desleal de
outros produtos que estdo no mercado a precos e niveis de qualidade inferiores. O mer-
cado de polpa congelada em Sergipe tem o seguinte cenario de comercializacédo: 71,4%
em Aracaju; 14,3% entre a capital e interior do Estado; e 14,3% € comercializado na
capital e nas cidades de Recife, Sdo Paulo e Natal. Na capital, as polpas sé&o
comercializadas, basicamente, em lanchonetes, padarias, hotéis e restaurantes.

Durante o levantamento dos dados questionou-se aos produtores quais eram 0s
problemas existentes que impediam o aumento da qualidade e da produtividade de seus
produtos, e foram relatados os seguintes pontos: necessidade de melhores equipamen-
tos (49,9%); investir na capacidade e otimizacdo do congelamento e armazenamento
(33,5%); eliminar os atravessadores (16,6%). Em relac@o a capacitacdo da méo-de-obra,
0s produtores de polpa do Estado de Sergipe tém recebido orientagdes constantes do
SEBRAE-SE.

Em relag@o aos aspectos qualitativos do produto final, foram realizadas analises
microbioldgicas, segundo a APHA (1984), e anélises fisico-quimicas, segundo IAL (1985).
A avaliac@o microbioldgica revelou que 100% das amostras de polpa de caja e 66% das
amostras de polpa de acerola atenderam as exigéncias do padrdo do Ministério da Agri-
cultura e do Abastecimeto, ao passo que 100% das amostras de polpa de caju ndo aten-
deram as exigéncias deste padrdo quanto a contagem de bolores e leveduras, além de
apresentar coliformes fecais em 16,6% das amostras analisadas. Estes resultados evi-
denciam a possibilidade de se produzir polpa de fruta de boa qualidade, caso as condi-
cdes higiénico-sanitarias relacionadas em todas as etapas de processamento, incluindo
equipamentos, pessoal e ambiente, sejam adequadas. Entretanto, a polpa de caju foi
processada sob condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Em relacdo & avaliag&o microscopica, constatou-se que 100% das amostras de
polpa de acerola apresentaram fragmentos de insetos, 40% das amostras de polpa de
caja indicaram larvas de insetos, fragmentos de insetos e outras sujidades e 33,3% das
amostras de polpa de caju apresentaram fragmentos de insetos e outras sujidades.

Quanto ao aspecto fisico-quimico, observou-se que de acordo com os padrdes
vigentes para polpa de acerola (Brasil, 1998), 30% das amostras apresentaram-se fora
dos padrdes, em relacéo a valores de acidez e vitamina C. De acordo com os padrdes
vigentes para suco de caja (Brasil, 1974), 30% das amostras apresentaram-se fora dos
padrdes, em relacdo aos teores de solidos sollUveis (°Brix) e acidez, e para o suco de
caju, de acordo com os padrdes vigentes (Brasil,1974), 50% das amostras mostraram-se
fora dos padrées, em relacdo aos teores de solidos sollveis (°Brix) e acidez. Estes
resultados evidenciaram a necessidade de maior orientag&o aos produtores, quanto ao
rigor na selegdo das frutas, observando seu estadio de maturag&o, quanto ao processo
em si, pois suspeita-se que esta sendo adicionada agua a algumas polpas de maneira

indiscriminada.

De acordo com os resultados do diagndstico, conclui-se que as empresas do Es-
tado de Sergipe tém potencial de crescimento. Recomenda-se que elas se unam em
associacdes, facilitando, assim, a compra de matéria-prima, de equipamentos e a padro-

nizac&o de seus processos € produtos.
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