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Resumo: Na atualidade, a zona rural vem sofrendo transformag¢oes em sua linha produtiva,
pois se torna cada vez mais evidente a necessidade dos agricultores, sejam eles de pequeno
ou grande porte, desenvolverem um sistema que viabilize reduzir os desperdicios em seu
processo produtivo, bem como aumentar sua rentabilidade e ainda satisfazer aos seus
clientes. No contexto do plantio de produtos citricos, como a mexerica Ponkan, a fabricacdo
de polpa de suco se mostra uma estratégia para que os produtores consigam aumentar a
margem de lucro, abranger maior numero de clientes, aproveitar as frutas que perante o
mercado ndo tem boa aceitacdo, sem elevar os custos para o produtor e nem para os clientes.
Este trabalho tem por finalidade demonstrar a fabricacdo de polpa de fruta, utilizando como
matéria prima as frutas que ndo sdo aceitas pelos compradores primarios da mexerica e que,
a grande maioria dos produtores acabam por perder, devido a auséncia de mercado ou por
ndo se mostrar minimamente vantajoso. Sob esta perspectiva a atua¢do do engenheiro de
produgdo é de fundamental importancia, visto que, ird orientar o produtor como melhorar
sua rentabilidade, implementa¢do de sistemas, viabilizar estratégicas produtivas e ainda
auxilia-lo em um plano de negocio.

Palavras-chave: Mexerica Ponkan; desperdicios, polpa de frutas; rentabilidade.

1. INTRODUCAO

A polpa de fruta engloba grandes industrias, mas nos dias atuais o que se verifica ¢
uma presenca cada vez maior de micro e pequenas empresas neste ramo. A técnica de
congelamento permite a conservagdo da fruta com suas caracteristicas principais, podendo
esta ser comercializada nos periodos de entressafra, com maior valor agregado e de forma a
atender continuamente o mercado. Além disto, o produtor consegue um preco mais justo para
sua producdo, sendo este muito mais elevado do que no periodo da safra.

Como a populagdo vem substituindo o consumo de refrigerantes e outros liquidos
industrializados por sucos naturais, ja que estes ndo possuem corantes € conservantes, este
mercado se mostra cada dia mais promissor. Medeiros et al. (2018) destacam a procura da
populagdo por uma vida mais pratica e saudavel levou as pessoas a mudarem alguns hébitos
alimentares e inserirem as frutas em suas dietas, repercutindo entdo na industria alimenticia
que investiu em técnicas como o congelamento de polpa de frutas.
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A inser¢do da polpa no mercado consumidor se divide em dois grandes grupos; o
primeiro ¢ a venda direta ao consumidor, podendo este ser supermercados, bares, lanchonetes,
etc; e o segundo como matéria prima para outras produgdes, tais como industrias de sorvetes,
geladinhos, laticinios, entre outros. Cada um destes segmentos tem necessidades especificas,
j& que a embalagem, quantidade, distribui¢do e codificagdo sdo distintos.

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo aumentar a lucratividade da safra
de mexerica Ponkan através da produgdo de polpa de fruta. Uma visdo sist€émica se faz
necessaria para a montagem de uma microempresa, visto que varios fatores devem ser levados
em consideragdo com o mesmo cuidado da produgdo, ja que estdo intrinsicamente ligados:
investimento inicial necessario, planejamento financeiro, compra de equipamentos, estrutura
basica de montagem, processo produtivo, gerenciamento de estoque, logistica e atendimento
ao cliente. Uma consultoria qualificada vai auxiliar em muito o novo empreendedor,
diminuindo seus riscos de falhas iniciais e prejuizos.

2. REVISAO LITERARIA

2.1 Setor da Fruticultura

O setor da fruticultura tem grande representatividade na agroindustria brasileira.
Almeida (2018) corrobora que no cenario atual da economia brasileira, encontra-se na area
rural uma nova forma de implantacdo no que se refere as pequenas agroindustrias familiares,
sendo uma alternativa que vem garantindo postos de trabalho no campo, fazendo com que as
familias desfrutem de uma melhoria na renda e direcionarem as propriedades ganharem vida e
sustentabilidade.

Segundo a Associagdo Brasileira dos Produtores e Exportadores de Frutas e Derivados
(ABRAFRUTAS, 2018), a fruticultura inserida na cadeia produtiva do agronego6cio nacional
estd em expansdo. Estatisticas setoriais apontaram que no periodo de janeiro-maio de 2018
houve um crescimento de 16,41% e 11,86% respectivamente para o valor (em US$D) e
volume (toneladas) nas exportagdes brasileiras de frutas frescas.

2.2 Produtos pereciveis

Sdo aqueles que se deterioram em um curto espago de tempo, quando ndo
armazenados em condi¢des especificas de conservagdo. Tal assertiva tem como base a norma
constante da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas: “(ABNT,TB-352) carga perecivel ¢ a
carga composta por produto passivel de deterioragdo ou composicao que exige condigoes
especiais de temperatura e/ou arejamento para manuten¢do de suas caracteristicas organicas.”

2.3 Produc¢io de polpa de frutas

Este produto ¢ obtido através da extracdo da parte carnuda de variadas frutas
existentes em nosso pais, apos serem devidamente processadas, envazadas e devidamente
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congeladas. Além do mais sdo uma excelente alternativa de alimentacdo saudavel,
especialmente no contexto da sociedade moderna, que busca cada vez mais aliar qualidade de
vida com praticidade.

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) polpas:

Polpa de fruta € o produto natural obtido pelas partes comestiveis da
fruta carnosa, maduras e frescas, por processos tecnoldgicos e sanitarios
adequados. A polpa pode ser simples, quando originada de uma unica espécie
de fruta, ou mista, se originada de duas ou mais espécies. O produto deve ser
preparado com frutas sadias e limpas. Ndo deve conter fragmentos de partes
ndo comestiveis da fruta, nem de substancias estranhas a sua composi¢ao
normal. (SEBRAE, 2018)

Outro 6rgdo de relevancia que também fala sobre o tema sdo os descritos abaixo:

A parte carnosa e comestivel da fruta ¢ chamada de polpa. Trata-se
de um produto nao fermentado, ndo concentrado e nao diluido, com teor
minimo de solidos totais. A polpa ¢ obtida de frutas carnosas mediante
processo tecnologico adequado. Quando originada de uma unica espécie de
fruta, a polpa ¢ considerada simples. Ou mista, se originada de duas ou mais
espécies. O produto deve ser preparado com frutas sadias, limpas, isentas de
parasitas e de impurezas animais ou vegetais. Ndo deve conter fragmentos de
partes ndo comestiveis da fruta, nem substincias estranhas a sua composi¢ao
normal. (ADAFAX, 2013, p. 11)

Polpa de fruta ¢ o produto ndo-fermentado, ndo-concentrado e nao-
diluido, com teor minimo de so6lidos totais, provenientes da parte comestivel
da fruta, obtido de frutas polposas, por processo tecnologico adequado. A
polpa pode ser simples, quando originada de uma tnica espécie de fruta, ou
mista, se originada de duas ou mais espécies. (Matta, 2005, p. 11)

Assim a extragdo da polpa de fruta busca atender a um mercado cada dia mais célere e
mais voltado ao bem estar fisico da populacdo, através da ingestdo de um alimento totalmente
natural e sem adicdo de agucares ou qualquer tipo de conservantes.

3 METODOLOGIA

Através da pesquisa realizada, o que se buscou foi a solucdo de problemas teodricos
dentro de uma determinada empresa e segundo Cervo e Bervian (2002), tais solu¢des se dao
com o emprego de processos cientificos. A quadro 1 demonstra a metodologia utilizada,
classificando-a quanto ao seu tipo e caracteristicas.

Quadro 1 - Metodologia de pesquisa

Tipo de Pesquisa Caracteristicas

Natureza | Abordagem do Problema Objetivos Procedimentos

Aplicada Qualitativa/Quantitativa Exploratoria | Pesquisa Bibliografica e Estudo de Caso

Fonte: Adaptado de Prodanov e Freitas (2013)
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A pesquisa ¢ de natureza aplicada e objetivos exploratorios, uma vez que de acordo
com Gil (2002) a pesquisa exploratoria ¢ considerada uma pesquisa preliminar que possui
poucos dados disponiveis, estando sempre atrelada a pesquisa bibliografica.

Quanto aos procedimentos, trata-se de uma pesquisa bibliografica, uma vez que dara
fundamentagdo tedrica sobre o assunto e estudo de caso, visto que este tipo de pesquisa
permite um conhecimento mais amplo sobre o tema abordado, através de um estudo
preliminar, objetivando um aprofundamento com o assunto. Conforme Gil (2002), no estudo
de caso se realiza uma andlise com profundidade e uma ou poucas unidades, com vistas a
obtenc¢do de conhecer detalhes sobre o objeto de pesquisa.

4 RESULTADOS

O interesse no tema que motivou este trabalho estd diretamente ligado a necessidade
do produtor de mexerica Ponkan, especialmente os do Municipio de Belo Vale, em reduzir os
desperdicios, tendo como meta aumentar a lucratividade através da criacao de polpa de fruta,
bem como a satisfacdo dos clientes. Com base em tal assertiva, somado ao fato de que estes
possuem cada dia mais uma consciéncia critica em relacdo ao consumo de produtos
saudaveis, este ramo se mostra promissor especialmente quando ¢ ofertado ao consumidor um
artigo com alto padrao de qualidade.

Diante do desperdicio verificado nas tltimas colheitas, além da crescente atuagdo dos
atravessadores na cidade, aliado ao fato da grande produtividade alcangada no periodo da
safra, o que diminui em muito o preco da fruta para a venda in natura, a producio da polpa se
mostra o caminho mais rentdvel e propicio para o desenvolvimento do produto. Assim, surge
a ideia e o desenvolvimento de uma nova fabrica de polpa de frutas, denominada Recanto
Feliz.

4.1 Empresa

Trata-se de uma fabrica de polpa de mexerica Ponkan, que deu inicio
as suas atividades no ano de 2017. Conta com trabalhadores fixos e avulsos que atuam desde
o plantio, passando pelo recebimento da fruta, produ¢do da polpa, ensacamento e
congelamento. Os funcionérios da empresa atuam desde o recebimento da fruta. Em face da
sazonalidade da mexerica Ponkan, este numero ¢ bastante variavel, havendo uma maior
concentra¢cdo de mao de obra no periodo da safra e uma reducao significativa na entressafra.

A empresa ¢ administrada por seus proprios donos e teve seu inicio de forma artesanal,
atendendo inicialmente apenas amigos e familiares. Com a boa aceitacdo e a qualidade
apresentada do produto, os proprios consumidores iniciais comecaram a sugerir que a venda
fosse feita para bares, lanchonetes, restaurantes entre outros. Diante disto, a capacitacdo e
regularizagdao da empresa se tornou imprescindivel.

Para que este sabor tenha um maior valor agregado, sdo produzidas polpas de
mexerica misturadas a outras frutas, tais como, mexerica com maracuja, com abacaxi € com
morango, sendo esta tltima de excelente aceitagdo pelos consumidores. A producdo de polpa



WEs. XV ENCONTRO MINEIRO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO™

= Difundindo conhacimento ¢ expptidénclas ‘

A ENGENHARIA E A INDUSTRIA:
CENARIOS, TENDENCIASIEIDESAFIOS T

16/A}18;
AGOSTO

www.emepro:org VICOSA - MG

de fruta gira hoje em torno de aproximadamente dois mil, seiscentos e quarenta quilos de
polpa por més.

A Figura 1 apresenta o esquema que descreve as etapas do processo produtivo da
polpa:

ETAFAN DO PROCESSO FRODUTIVO DA POLFA DE FRUTA
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Figura 1 — Etapas do processo produtivo da polpa de fruta
Fonte: Autora (2019)

4.2 Processo produtivo da polpa de frutas

O processo se inicia no periodo da safra onde sdo feitas as primeiras colheitas das
frutas, que apresentam boa qualidade, em estado de maturacdo adequado, bem armazenadas e
transportadas em caixas proprias, independente do aspecto fisico que apresentem. Ao
chegarem no galpao, sdo recepcionadas e tem inicio o processo de preparacdo da polpa.

Recepgao de Matéria Prima

Na recep¢ao da matéria prima se faz necessario, em alguns casos, o acondicionamento
da fruta em local proprio, caso a estrutura da despolpagao ndo tenha vazao suficiente para o
dia, devendo este ser bem arejado, seco e livre de insetos. No entanto, o periodo de
armazenamento deve ser pequeno, em torno de no maximo dois ou trés dias, para que a
qualidade da fruta seja mantida. A figura 2 mostra o recebimento da matéria prima.

Figura 2 — Recebimento da mexerica Ponkan
Fonte: Propria Autora.

Lavagem
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O processo de lavagem tem inicio com a colocagdo das caixas de frutas dentro do
tanque e em seguida ¢ aplicado um jato de d4gua com pressdo, e posteriormente as frutas sao
inseridas em uma solu¢do de agua clorada, onde permanecem por aproximadamente vinte
minutos, para depois serem lavadas individualmente. Apoés, as frutas sdo colocadas em
recipientes proprios para serem cortadas ao meio, dando continuidade ao processo.

Selecdo

Apo6s o processo de retirada das impurezas, realizado pela lavagem, tem inicio uma
das principais etapas da fabricacdo de polpa, ou seja, a selecdo dos frutos que serdo utilizados
para garantir uma melhor qualidade no produto final. Deve-se observar e retirar as frutas que
apresentem imperfei¢des ou amassadas, ja que estas comprometem a producdo. Recomenda-
se a utilizagdo de frutas que tenham uniformidade quanto a maturagdo, sabor e aroma. Tal
procedimento deve ser feito por pessoa treinada de forma a manter o padrdo desejado.

Segundo orientacdes da ADAFAX (2013). as polpas devem ser preparadas com frutas
sds, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitas e detritos de animais ou vegetais. Nao
deverdo conter fragmentos das partes nao comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a
sua composi¢ao normal, devendo ser observada também a presenca ou auséncia de sujidades,
parasitas e larvas.

A qualidade final do produto esta atrelada aos atributos da matéria prima selecionada,
sendo inadmissivel a utilizagdo de frutas deterioradas. Quando as frutas sadias sdo separadas
das frutas estragadas, todos os materiais estranhos como folhas, caules e insetos devem,
também, ser retirados.

Corte e despolpamento

As frutas lavadas sdo colocadas sobre uma mesa inox e em seguida sdo cortadas ao
meio, individualmente e s6 entdo tem inicio o processo de despolpagdo. Este processo tem
como objetivo extrair a polpa da fruta da parte fibrosa, bem como das sementes. O trabalho ¢
realizado por um funcionério que espreme a fruta em um espremedor industrial, também inox,
ja que € desnecessario a retirada das sementes, visto que a tela do espremedor vai separa-las
da polpa.

O balde que recepciona a polpa também ¢ de material inox e depois a polpa ¢ coada
por duas vezes para em seguida ser devidamente envazadas em sacolas plasticas de tamanhos
variados. Quando ¢ adicionado o morango, maracuja e o abacaxi a polpa, também ¢ feito o
despolpamento destes, s6 que em liquidificador, utilizando-se um percentual minimo de dgua
para o processo. A propor¢ao empregada ¢ de sessenta por cento de mexerica para quarenta
por cento da outra fruta.

Acondicionamento

Atualmente o envasamento ¢ feito manualmente com a colocagdo da polpa em sacolas
plésticas, tipo ziploc, com capacidade de 200 e 500 ml, com objetivo de atender as
necessidades individuais e coletivas. No entanto com a ampliagdo do negodcio a empresa ja
pensa na aquisi¢ao de uma envasadora e uma seladora, ambas automaticas.
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As sacolas contém etiqueta com logomarca, descri¢ao da origem e do produto, modo
de preparo, data de fabricagcdo e de validade, peso, informacao técnica e nutricional, nimero
de registro junto ao Ministério da Agricultura e prego diferenciado para varejistas.

Congelamento

Por se tratar de uma producdo artesanal, as polpas de frutas ndo sdo adicionadas
nenhum componente quimico visando a conservac¢ao do produto por mais tempo, o que leva a
necessidade de um congelamento rapido para que ndo haja alteragao na qualidade do produto.

O freezer vertical possui a capacidade de congelamento mais rapido e, por isso, nas
empresas industriais sao utilizados este equipamento e em seguida as polpas sao transferidas
para as cameras frias. No entanto, na producgdo artesanal ainda ndo ¢ utilizada a camera fria,
sendo que o congelamento ¢ realizado no mesmo freezer. A temperatura aproximada para o
inicio do congelamento do produto ¢ em torno de + 5°C negativos, mas no prazo maximo de
24 horas esta temperatura deverd alcancar cerca de 18°C negativos, para que as propriedades
quimicas do produto se mantenham. As polpas de frutas mantidas no congelador dessa forma
tem prazo de validade de doze meses.

Distribui¢do e logistica

Esta etapa ¢ realizada de acordo com a demanda, tendo a empresa o cuidado de manter
contato permanente com os clientes atacadistas e varejistas, de forma a suprir a necessidade
do mercado, mantendo seu produto em constante evidéncia. Ha sempre a preocupagdo para
que haja uma economia para a entrega da polpa, tendo em vista o alto custo do modal de
transporte rodovidrio. Somado a isto, leva-se também em consideracdo os cuidados
necessarios para que o produto mantenha suas caracteristicas originais de qualidade, até a
entrega ao consumidor final, tendo em vista os varios obstadculos que sao encontrados para
distribuicdo do produto.

Por ser um alimento perecivel e de deterioracao rapida, as polpas sdo transportadas
em caixas térmicas apropriadas de maneira cuidadosa, através de veiculos refrigerados. Antes
da saida do veiculo da fabrica para as entregas ¢ feita uma rota criteriosa de forma a se gastar
o minimo de tempo possivel até o local de destino, mantendo-se assim as caracteristicas e
qualidade do produto.

Para se alcancar uma logistica mais eficaz foram levados em considera¢do alguns
itens, tais como, acondicionamento do produto através de embalagens proprias, transporte e
armazenagem eficientes, observacdo das restricdes e das condigdes necessdrias para tal
processo, além de uma visao sistémica da logistica.

4.3 Adubacio orgénica

Os detritos obtidos apos a retirada da polpa sao devolvidos ao solo, para preparacao de
uma compostagem, em tempo e condi¢des especificas, para que no futuro seja utilizado como
adubo organico na terra, o que levard a uma fruta mais saudavel, de melhor qualidade e ainda
com redugdo dos custos finais da adubagao.

Com esta atividade o que se observa ¢ uma elevagao da qualidade do solo, ja que ha
nele uma reducdo da erosdo e maior conservagdo da umidade, o que leva a uma fruta com
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maior disponibilidade de nutrientes e, consequentemente, um melhor sabor. Outro ponto a ser
destacado ¢ a reducdo de descarte de residuos na superficie, pois tal procedimento causaria
muitos prejuizos e grande impacto ambiental. Além disso, o custo do transporte até o local
proprio para eliminagdo dos dejetos, aumentaria o custo fixo do produto final.

4.4 Qualidade

Quando a producdo ¢ feita em maior quantidade, deve-se atentar para que a polpa
mantenha um alto padrao de qualidade, preservando suas caracteristicas basilares; tais como,
cor, concentracdo, odor, valor nutritivo, sabor, custo e especialmente produto 100% natural. O
preparo do produto deve observar rigorosamente boas praticas de manuseio e manipulagdo,
especialmente no que diz respeito a higienizagdo do local de fabricacdo, bem como das
pessoas que manuseiam as frutas e os utensilios, até o resultado final do processo.

Este conceito também deve ser mantido durante todo o procedimento de
comercializacdo e entrega, para que o bem ofertado chegue até o consumidor final mantendo
o protdtipo da qualidade desejada.

4.5 Lucratividade

Para que o produtor de polpa consiga se inserir neste ramo, € necessario uma analise
criteriosa da viabilidade do novo negocio; ou seja, se ele tem condigdes de arcar com os
custos de investimentos, producao e manutengdo. No investimento foram gastos em torno de
R$ 10.000,00 com os equipamentos, conforme discriminado na Tabela 1.

Tabela 1 — Custo de equipamentos

Equipamentos Custo de equipamentos
Quantidade | Preco unitario | Preco total
TOTAL 139 | R$ 5.948,00 RS 9.932,00
Balanga 1 R$ 600,00 R$ 600,00
Peneiras 3 R$ 120,00 R$ 360,00
Maquina de lavar de pressdo 1 | R$ 600,00 R$ 600,00
Baldes 5 |R$35,00 R$ 175,00
Caixas 120 | RS 14,00 R$ 1.680,00
Freezer 2 R$ 1.490,00 R$ 2.980,00
Mesa inox 3 R$ 649,00 R$ 1.947,00
Tanque duplo 1 |R$ 890,00 R$ 890,00
Liquidificador industrial 2 |R$ 350,00 R$ 700,00
Computador 1 |R$1.200,00 R$ 1.200,00

Fonte: Autor

Ha uma pequena variacdo nos custos de produ¢do e manutencdo, haja vista que a
maior parte da producao de polpa ¢ feita no periodo da safra, onde o custo da fruta ¢ bem
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baixo e nao ¢ diferente com a manutencao pois as variaveis sao pequenas. Os custos de
produgdo se dividem em dois topicos distintos; os fixos e os varidveis.

Os fixos sdo, como o proprio nome ja diz, os que ndo sofrem alteracao de acordo com
a producdo da empresa, tais como: agua (pogo artesiano), material de limpeza, mao de obra
(entressafra), manutengdo e depreciagdo. J4 os custos variaveis sdo aqueles que sofrem
modificacdes conforme a demanda; sendo eles: luz, transporte, matéria prima, mao de obra
(safra) e embalagens. A tabela 2 apresenta os custos de produgao.

Tabela 2 — Custos de producao

Custos Custos de Producao
Custos Fixos | Custos Varidveis
Agua (pogo artesiano) X
Luz X
Transporte X
Material de Limpeza X
Maio de obra (safra) X
Maio de obra (entressafra) X
Matéria prima X
Embalagens X
Manutengdo X
Depreciagao X

Fonte: Autor

O grafico 1 tem como objetivo demonstrar aproximadamente a alta produtividade da
mexerica Ponkan na regido de Belo Vale e sua variacdo de preco, tendo como base dados
fornecidos pelo Instituto do Meio Ambiente- IMA, referente ao ano de 2017.

Grafico 1 — Comparativo de quantidade de caixas x pre¢o de venda

Quantidade de caixas x Prego de venda
1 200000 R540,00
954545
" R535.00 RS35,00
I RS30,00
BO00D00 727273 ST
HEZl,I_ i - R520.00 Calxas
FS15,00 e
A0DCH]
3 150091 Ra040
H55.00
0 RS-
Inicio da safra Pelésioy tda salra Firn de safra

Fonte: Autor

Estes valores foram encontrados através da quantidade de toneladas da fruta, vezes mil

quilos, dividido por 22 quilos que ¢ a média de peso de uma caixa de mexerica. O valor em
real, também equivale a uma média aproximada nos respectivos periodos da safra. Em face do
rapido perecimento da fruta, o preco de venda da caixa no 4pice da safra, cai
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vertiginosamente, motivo pelo qual a produgdo e comercializacao da polpa se mostra algo tao
vantajoso.

Uma caixa de mexerica Ponkan contém mais ou menos 22 quilos, o que equivale a
cerca de cento e vinte frutas, sendo que esta quantidade produz em torno de dez quilos de
polpa. Para célculo do custo de producao, ¢ levado em consideracao o valor da fruta e custos
fixos e varidveis, o que leva a um valor conforme tabela 3.

Tabela 3 — Custo da fruta (2017)

Matéria prima | Quantidade (kg) | Custo | Custos Fixos (15%) | Custos Variaveis (15%) (t::ts;;)
TOTAL 31,8 | R$ 77,00 R$ 11,55 R$ 11,55 R$ 100,10
Mexerica 22 | R$ 18,00 RS 2,70 RS 2,70 R$ 23,40
Morango 1,8 | R$ 27,00 RS 4,05 R$ 4,05 R$ 35,10
Maracuja 4|R$ 16,00 RS 2,40 RS 2,40 R$ 20,80
Abacaxi 4|R$ 16,00 RS 2,40 RS 2,40 R$ 20,80

Fonte: Autor

As embalagens utilizadas para o acondicionamento comportam 200g ou 500g de polpa
e esta ultima € comercializada no varejo ao preco de R$ 4,00 no periodo da safra e a RS 5,50
fora dela, levando a um custo médio de R$ 4,75 cada. Para os dez quilos de polpas extraidos
de uma caixa de mexerica Ponkan, sdo produzidas vinte sacolinhas de polpa, ao valor médio
de R$ 4,75, o que equivale a R$ 95,00 a caixa da fruta.

Se a esta fruta for adicionada o morango, o valor agregado aumenta ainda mais, ja que
o valor inicial é de R$ 5,50 e o final de R$ 7,00, levando a uma média de R$ 6,25, que
também multiplicado por vinte e cinco (vinte da polpa de mexerica Ponkan e cinco da polpa
do morango), levara a R$ 156,25 por caixa de fruta, sendo esta a de maior aceitagdo no
mercado por seu sabor inigualavel.

Ao se adicionar o maracuja e o abacaxi, o processo ¢ 0 mesmo e o pre¢o de venda
destes sdo R$ 5,00 e na entressafra R$ 6,00, levando ao somatério médio de R$ 5,50 ¢ o valor
final de R$ 137,50 por caixa (vinte de polpa de mexerica Ponkan e cinco de abacaxi ou
maracuja), conforme Tabela 4.

Tabela 4 — Custo da polpa da fruta (2017)

. . Valor (Cx Lucro =

Matéria | Quantidade Ponkan + Custo Custo Custo Total da Total Aumento
prima (kg) inicial médio final caixa venda- percentual
fruta)

Valor c¢x)

Mexerica 10 R$23,40 | R$4,00 | R$5,50 | R$4,75 | R$95,00 R$71,60 205,98%
Morango 2,5 R$58,50 | R$5,50 | R§7,00 | R$6,25 | R$156,25 R$97,75 67,09%

Maracuja 4 R$44,20 | R$5,00 | R$6,00 | R$5,50 | R$137,50 R$93,30 111,09%
Abacaxi 4 R$44,20 | R$5,00 | R$6,00 | R$5,50 | R$137,50 R$93,30 111,09%

Fonte: Autor

Em face das planilhas apresentadas o que se infere ¢ um aumento consideravel da
margem de lucro, tendo em vista que no meio do periodo da safra, onde o valor da caixa da
fruta chega a custar para o produtor R$ 12,00, para o atravessador R$ 30,00 e ao consumidor
final chega a aproximadamente R$ 50,00, entdo a conclus@o a que se chega é que a producdo
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da polpa, mesmo com seus custos adicionados, traz alta lucratividade para o empreendedor, se
comparado a venda da caixa de mexerica Ponkan.

Para que haja um faturamento bruto de R$ 10.000,00 mensais, € necessaria a venda de
aproximadamente mil e oitocentas polpas que equivalem a 900 kg, a um preco médio de RS
5,50 a embalagem de 500g. Deve-se observar que os quatros sabores citados na tabela
anterior, somados tem como média doze quilos de polpa por caixa, sendo necessario setenta e
cinco caixas para obteng¢ao de 900 kg. O prego médio de cada caixa é R$ 42,75, o que leva os
custos a girarem em torno R$ 3.200,00 com a aquisi¢ao das frutas ¢ soma-se a este valor um
percentual de 15% com as demais despesas, tais como, 4gua, energia, embalagens, etc.

O valor das frutas mais o percentual acumulam um total de R$ 3.680,00 sendo este o
custo final para a producdo da polpa. Assim, o lucro estimado ¢ em torno de 60% e 70% do
valor final de venda. Mediante este valor, as sdcias proprietarias fazem sua retirada mensal e
reservam parte para reinvestir na empresa € outra parte para poupar. A retirada das duas
socias foi estabelecida em R$ 1.500,00 por més, para cada uma, totalizando R$ 3.000,00. Da
diferenga de R$ 3.320,00, R$ 1.000,00 sdo utilizados para investimento ¢ R$ 2.320,00 para
poupar, ja que este tipo de comércio possui uma grande oscilagdo da quantidade de vendas
nos meses de inverno e verao.

Como na atualidade as pessoas tem buscado continuamente uma melhor qualidade de
vida, passando esta, especialmente pela alimentacdo saudavel, o que se verifica ¢ que este
mercado € extremamente promissor, com um rapido crescimento em termos de percentual
bem como a aferi¢do de lucros. Somado a isto, existe a reducgdo significativa dos desperdicios
e a eliminacdo da atuac¢do continua dos atravessadores. O resultado final que se observa ¢ a
grande viabilidade da produ¢do de polpa de fruta para os agricultores, o que se comprovou
pelo estudo realizado anteriormente.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A retirada dos atravessadores da linha produtiva fez com que mitigasse o desperdicio
das frutas com algumas imperfeicdes e de menor valor comercial, e estas passaram a ser
vendidas diretamente para as empresas de polpa de fruta, o que ja elevou o preco apurado com
as vendas. Por outro lado, as empresas que processam as frutas também lucraram, ja que
deixaram de comprar dos varejistas para adquirirem diretamente do produtor e com isto houve
um contato direto entre as partes.

Os produtores conseguiram utilizar a mexerica Ponkan que apresentava menor
tamanho e algumas deformacdes em sua parte externa, embora o sabor e a qualidade da
mesma permanecessem inalterados. Estas frutas anteriormente eram descartadas, haja vista
que os atravessadores ndo consideravam viavel a colheita, transporte e comercializacdo desta
fruta.

Diante disto os agricultores vislumbraram a possibilidade de produzirem polpa de
fruta, especialmente por ja cultivarem a propria matéria prima. A mudanga operada trouxe um
incentivo financeiro bem maior para vendedor e comprador e o resultado final obtido se
mostrou bem satisfatorio, pois uma nova marca de polpas foi inserida no mercado
aumentando a oferta de emprego, introducdo de um produto com qualidade superior no
mercado, além do esperado aumento dos lucros desejados.
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