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GESTAO DE MATERIAIS: UMA ANALISE QUALITATIVA DA POLPA DE AGAI, NA
AGROINDUSTRIA DE POLPAS DE FRUTAS WOTURA DE BENJAMIN CONSTANT-AM

Marcilene Assis de Souza !

Francisco Olimpio de Souza ?

RESUMO

O presente estudo aborda sobre Gestao de Materiais, uma analise qualitativa da polpa de agai na agroindustria
de polpas de fruta Wotiira, localizada em Benjamin Constant. A pesquisa tem por objetivo analisar a Gestdo de
Materiais quanto a atividade de manuseio, sele¢cdo de fornecedores e armazenamento da matéria-prima e do
produto acabado, bem como a influéncia destes na qualidade higiénico- sanitaria e organoléptica do acgai. Os
procedimentos metodoldgicos utilizados para o levantamento dos dados foram Levantamento bibliografico,
histérico documental, observagao participante, entrevista informal e formulario. O aporte tedrico que norteia e
sustenta as discussdes considera autores como Ballou (2007), Chiavenato (2005) e Junior (2008). Desta forma
puderam-se alcangar os objetivos propostos, e por fim foram analisados os resultados obtidos com a pesquisa,
objetivando levantar dados a respeito da Gestdo de Materiais e qualidade da polpa de agai, sendo assim, foram
analisados a Gestao ligadas aos Materiais, os fornecedores, funciondrios e consumidores do agai Wotiira Polpas.
E possivel identificar apartir da analise dos dados obtidos, que a Gestdo de Materiais da Agroindustria de Polpa
de Frutas Wotira é eficiente em todos os aspectos estudados, porém a qualidade organoléptica da polpa ndo
alcancga a qualidade exigida pelo consumidor..
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ABSTRACT

The present study deals with Materials Management, a qualitative analysis of agai pulp in the Wotiira fruit pulp
agroindustry, located in Benjamin Constant. The research has the objective of analyzing the Material
Management regarding the activity of handling, selection of suppliers and storage of the raw material and
finished product, as well as their influence on hygienic-sanitary and organoleptic quality of acai. The
methodological procedures used for the data collection were bibliographic survey, documentary history,
participant observation, informal interview and form. The theoretical contribution that guides and sustains the
discussions considers authors as Ballou (2007), Chiavenato (2005) on Junior (2008). In this way, the proposed
objectives could be reached, and finally the results obtained with the research were analyzed, aiming to collect
data on Material Management and quality of the agai pulp, and, thus, were analyzed Material Management,
suppliers, employees and consumers of agai Wotiira Polpas. It is possible to identify from the analysis of the data
obtained that the Wotiira Fruit Pulp Agroindustry Materials Management is efficient in all aspects studied, but
the organoleptic quality of the pulp does not reach the quality demanded by the consumer.
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1 INTRODUGAO

O Brasil é conhecido como um pais extremamente rico em recursos naturais, nesse
contexto o mercado alimenticio vem se desenvolvendo rapidamente, buscando atender as
demandas de consumidores cada vez mais exigentes por qualidade e sabor. Nesta categoria
inclui se a polpa de frutas, como alimento saudavel, saboroso e facil de preparar, entre essas,
a polpa de acai vem se destacando entre os consumidores de polpa no mercado nacional e
internacional.

O Amazonas nos ultimos anos teve um crescimento expressivo na producdo do acai
extrativista, onde se identificou um crescimento de 3.256 toneladas em 2010 para 89.480
toneladas em 2011, um salto que representa um crescimento no consumo deste no Amazonas
e no Brasil. Desta forma a comercializacdo do acai tem se tornado uma alternativa para
desenvolvimento econémico.

O acai comercializado no municipio de Benjamin Constant no estado do Amazonas
provém em sua maioria do extrativismo realizado pelos moradores, o consumo desse fruto na
regido é intenso, este representa grande importancia na alimentacdo das familias, o que vem
fortalecendo a economia do municipio, pois sua comercializagdo representa uma forte fonte
de renda para as familias fornecedoras do acai. A cultura Benjaminense usa o fruto também
na economia e na medicina local, sendo que as sementes sao utilizadas em confeccbes de
artesanatos que em sua maioria sdo produzidos por associacdes e comercializadas no
mercado local, além disso, esta é também bastante usada como planta medicinal para
tratamento de doengas como a anemia.

Com o mercado em expansdo as agroindustrias vém procurando aumentar cada vez
mais sua producdo. Visando esse mercado que cresce constantemente a agroindustria de
Polpa de Frutas - Wotiira é a primeira agroindustria de Benjamin Constant, que beneficia o
Acai no processo de industrializacdo da polpa. Estima-se que cerca de 250 familias sejam
beneficiadas, pois sdo elas que fazem a extracdo do acai, e comercializam a semente para a
agroindustria através do extrativismo vegetal. Desta forma a presente pesquisa aborda sobre
a Gestdo de Materiais, fazendo uma analise qualitativa da polpa de acai, produzida pela

Agroindustria de Polpas de Frutas- Wotliira, localizada em Benjamin Constant no Amazonas.
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Nesse contexto a Gestdo de Materiais surge como suporte para as agroindustrias
alcancar seus objetivos, focando diretamente nos fluxos de materiais da empresa,
possibilitando que as mesmas administrem suas atividades de forma eficiente, garantindo
eficiéncia no processo e qualidade do produto acabado. Desta forma, o presente trabalho se
justifica pela importancia de desenvolver um estudo voltado para a Gestao de Materiais, pois
é esta que administra diretamente os processos de producdo nas empresas, sendo que a
eficiéncia dos processos garante a qualidade do produto e o crescimento da empresa.

Para manter-se crescendo no mercado a agroindustria Wotiira necessita disponibilizar-se de
uma Gestdo de materiais eficiente. Portanto faz-se necessario estudar os impactos positivos
e negativos, desta, na qualidade da polpa de agai. Isso nos instiga a realizar algumas
indagacoes, serd que a Gestdo de Materiais, quanto ao recebimento de matérias-primas
(acai), manuseio e armazenagem é eficiente de forma a nao prejudicar a qualidade do
produto acabado?

O objetivo deste trabalho caracterizou-se em analisar o processo da Gestdo de
Materiais do acai na agroindustria de polpas de fruta - Wotlira, que trata do manuseio interno,
armazenagem e a influéncia destes na qualidade do produto acabado (polpa). Para tanto
buscou-se; a) diagnosticar como é realizado o manuseio interno do fruto, a armazenagem da
matéria-prima e do produto acabado bem como a influéncia destes para a qualidade do acai;
b) Averiguar a percepcao da Gestdo, do Fornecedor e do Funcionario quanto a qualidade
higiénico-sanitario da matéria-prima entregue a Wotlira; c) Averiguar a percep¢do da Gestao,
do Funcionadrio e do Consumidor do a¢ai Wotiira Polpas quanto a qualidade organoléptica do
mesmo.

As Hipoteses levantadas foram as seguintes; a) A qualidade da matéria-prima
entregue pelos fornecedores ndo pressupoe nas melhores, em qualidade, pois ha por parte
dos fornecedores falta de conhecimento sobre a forma adequado de colheita, armazenagem
e transporte desta; b) ha por parte do consumidor local rejeicdo da Polpa, pois apresenta
caracteristicas diferentes de sabor em relacdo ao costumado consumir. A pesquisa poderd ser
utilizada pela prépria empresa, como fonte de andlise de seus processos e para a tomada de

decisdo, além disso, sera viadvel para o campus universitario, que servird para futuras
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geragdes estudantis como fonte de pesquisa, ja que ha desenvolvidos poucos trabalhos desta
origem na regiao.

Portanto, o referido estudo iniciou-se com o referencial tedrico, que faz um
levantamento das principais obras que versam sobre o tema. Inicialmente faz-se uma breve
explanagdo sobre logistica para entdo adentrar no tema do estudo que é a Gestdo de
Materiais, em seguida, é apresentada uma breve nocdo sobre distribuicdo fisica e suas
diferencas com a Gestdo de Materiais, bem como explica-se sobre alguns conceitos
importantes para o entendimento do tema em estudo. Posteriormente realizou-se uma
breve explanacdo sobre manuseio e armazenagem do acai é também abordado a respeito da
qualidade do acai. Seguindo da Metodologia, que apresenta os procedimentos metodoldégicos
usados para a obtencdo dos dados deste estudo, bem como a caracterizacdo do campo de
pesquisa, a natureza da pesquisa, aplicacdo dos instrumentos de pesquisa. A Analise e
Discussao dos Resultados mostra os dados obtidos na pesquisa, para tanto foram analisados
trés aspectos que encontram-se sob geréncia da Gestao de Materiais, manuseio interno,
armazenagem da matéria-prima, do produto acabado bem como a influéncia destes na
qualidade da polpa, onde analisou-se a qualidade higiénico-sanitaria através da analise da
matéria-prima na percepgao dos envolvidos no processo, e qualidade organoléptica através
da analise da percepcdo dos envolvidos na cadeia de suprimentos, um estudo realizado na

Agroindustria de Polpas de Frutas - Wotira.

2 REFERENCIAIS TEORICOS

Nesta se¢do aborda-se inicialmente os conceitos de logistica, bem como a Gestdo de
materiais, um dos ramos de estudo da logistica, em seguida evidencia-se as atividades
logisticas, abordando conceitos tanto geral como especifico voltados a matéria-prima e polpa

do acai que consiste no estudo desta pesquisa.

2.1 Logistica e Gestao de Materiais

Para Pozo (2004, p.13), "A logistica empresarial trata de todas as atividades de

movimentacdo e armazenagem que agiliza e facilita o fluxo de produtos desde o ponto de
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aquisicao da matéria-prima até o ponto de consumo final".
Vale lembrar para ndo haver confusdo nos termos que, a logistica possui

caracteristicas e conceitos diferentes da cadeia de suprimentos.

A logistica enfoca suas atividades do ponto de vista de uma empresa
individual, ao passo que o foco da cadeia de suprimentos é geral, englobando
todos os elos da cadeia, desde os fornecedores de matérias - primas,
passando pelos centros de manufatura aos canais de distribui¢do (atacado,
varejo, intermediarios, entre outros), chegando ao consumidor final,
ressaltadas as questdes de relacionamentos e de aliangas estratégicas entre
diferentes elos da cadeia, até mesmo entre concorrentes, em busca de
agregacdo de valor até o cliente final (HARA, 2005, p. 19).

Para melhor definir a logistica, utilizaremos o termo logistica integrada, pois a logistica
se divide em dois ramos, em logistica de distribuicdo ou distribuicdo fisica e logistica de
suprimento também denominada de Gestdo de Materiais, sendo assim, a logistica integra

esses dois ramos, antes separados.

Apesar da distribuicdo Fisica ter sido o tema dominante nas décadas de 50 e 60, um
tema estava sendo desenvolvido em torno de compras. Esta comegava a ser
entendida dentro do contexto mais amplo da administracdo de materiais. Hoje, a
logistica é entendida como a integragdo tanto da administracdo de materiais como
da administracdo fisica (BALLOU, 2007, p. 35).

Portanto, todos os conceitos que serdo abordados sdo importantes para a
Compreensao da complexidade da Administragao de materiais.
Para Junior (2008, p. 3), "Administracdo de Materiais € um conjunto de atividades com
finalidade de assegurar o suprimento de materiais necessarios ao funcionamento da
organizag¢do, no tempo correto, na quantidade necessaria, na qualidade requerida e pelo

melhor preco".

A administragdo de Materiais envolve a totalidade dos fluxos de materiais da
empresa, desde a programacao de materiais, compras, recep¢do, armazenamento
no almoxarifado, movimentacdo de materiais, transporte interno e armazenamento
do deposito de produtos acabados (CHIAVENATO, 2005, p. 38).

E importante ressaltar que a extracdo da matéria-prima, bem como o transporte da
mesma ndo propriamente é funcdo da fabrica, este se caracteriza como um subsistema
dentro da industria que possui profunda relacdo com a mesma, pois a eficiéncia destas

atividades afeta diretamente a empresa que adquire o insumo, ou seja, a empresa precisa se
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programar a comprar a matéria-prima, para que essa seja de qualidade e chegue no tempo

certo e atenda as especificacdes de qualidade para a producdo.

2.2 Armazenagem e manuseio da matéria-prima (Acai)

Para Junior (2008, p. 4), armazenagem estd “encarregado pela gestdo fisica dos
materiais, compreendendo a guarda, preserva¢ao, embalagem expedicdao e recepgao dos
materiais”.

Os frutos de acgaizeiro chegam as unidades de processamento acondicionadas em
cestos, paneiros, rasas ou caixas de pldstico, os quais sdo pesados e conduzidos para o

processo de selecdo (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, 2005),

Os frutos do agaizeiro devem ser recebidos a temperatura ambiente, em sacos de
polietileno limpos e em boas condi¢cdes de higiene, ou em contéineres de plastico,
denominados de basquetas, com capacidade média de 12 kg de frutos. Os frutos
devem ser protegidos da incidéncia direta do sol, podendo ser cobertos por lonas de
plastico (BEZERRA, 2007, p.14).

A matéria-prima deve ser recebida em local protegido, limpo, é necessario ter
higienizacdo, local livre de objetos em desuso e estranhos ao ambiente (BRASIL, 2005).

O manuseio de materiais € uma atividade da logistica que se encontra intimamente
ligada a armazenagem e ao processo produtivo, portanto todo fluxo de materiais da empresa

faz parte da movimentagdao de materiais. Para Ballou (2007, p. 27),

Manuseio de materiais esta associado com a armazenagem e também apoia a
manutencdo de estoques. E uma atividade que diz respeito & movimentagdo do
produto no local de estocagem - por exemplo, a transferéncia de mercadorias do
ponto de recebimento no deposito até o local de armazenagem e deste até o ponto
de despacho. S3do problemas importantes: selecdio do equipamento de
movimentagdo, procedimentos para a formagdo de pedido e balanceamento da
carga de trabalho.

O manuseio de materiais dentro de um armazém ou drea de estocagem é uma
atividade tipica de mdo-de-obra intensiva, pois grande parte do manuseio de materiais no
mundo inteiro é realizada manualmente, ou, por processos semi-automatizado. Quando a
matéria-prima é o fruto do acai, 0 manuseio inicia-se na extracdo do fruto, a empresa que

produzira a polpa, deve manter uma relacdo inseparavel com o fornecedor, pois a qualidade
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da matéria-prima dependera de como ocorrera a extragao do fruto, o acondicionamento e o
transporte do mesmo até as industrias.

A matéria-prima deve ser avaliada no ato de sua aquisi¢cao e na recep¢do para verificar
as condicdes higiénicas sanitarias, a presenca de vetores e pragas e ou de seus vestigios, bem
como de materiais contaminantes. A matéria-prima em condi¢bes higiénico -insatisfatorias
deve ser rejeitada (BRASIL, 2005).

Nessa etapa, os frutos verdes e em estado fitossanitario precarios, ou mesmo com
qualquer outro tipo de defeito, que os torne inadequados ao processamento, devem ser

retirados do lote (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, 2005).

2.3 Congelamento e Armazenagem do produto acabado (polpa)

O congelamento da polpa de acai deve ser realizado rapidamente para evitar que o
produto se contamine. O congelamento rdpido inibe as a¢des dos microrganismos, fazendo

com que estes ndo se multipliguem, pois estes podem prejudicar a qualidade da polpa.

Os alimentos sdo facilmente contaminados com microrganismos na natureza,
durante manipulagdo e processamento. Apds ter sido contaminado, o alimento
serve como meio para o crescimento de microrganismos. Se esses microrganismos
ndo forem conservados de forma adequada, terdo condicOes de crescer e podem
mudar as caracteristicas fisicas e quimicas do alimento causando sua deterioracao,
podendo também ser responsdveis por intoxicacdes e infecgdes transmitidas por
alimentos (PELCZAR, apud RAMOS et al., p. 2, 2005).

Desta forma se percebe a importancia do congelamento da polpa, pois a baixa
temperatura ajuda a manter a qualidade do produto, mantendo-se as caracteristicas do fruto
e ndo permitindo que a carga microbiana presente no fruto venha danifica-lo, mudando suas
caracteristicas organolépticas, como cor, sabor e outros.

O armazenamento é feito apds o congelamento do produto para que este possa ser
conservada durante um periodo determinado. O acai quando nao-submetido a processos de
conservacao, tem a vida de prateleira muito curta, no maximo 12 horas, mesmo sob
refrigeracao. A sua alta perecibilidade pode estar associada, principalmente, a elevada carga
microbiana presente no fruto, causada por condi¢cdes inadequadas de colheita,

acondicionamento, transporte e processamento (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, 2005).
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De acordo com Bezerra (2007, p. 25), "O acai deve permanecer congelado até o
momento do consumo, e seu armazenamento deve ser feito em camara fria ou em freezer, a

temperatura de -18° C a -25°C".

2.4 Qualidade da matéria-prima (agai) e do produto acabado polpa

De acordo com Chiavenato (2005, p. 58), "Qualidade é a adequagao aos padrdes previamente
definidos. Os padrées sdo denominados especificacdes quando se trata de projetar um
produto/servico ou os materiais que o compdem". Qualidade é a totalidade de aspectos e
caracteristicas de um produto ou servico que proporcionam a satisfacdo de necessidades
declaradas e implicitas (KOTLER, 2009).

Podemos dividir a qualidade do agai em duas categorias, em qualidade Higiénico
sanitaria da matéria-prima e qualidade organoléptica da polpa.
A Qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima de acordo com Ramos (2005), estd
relacionado diretamente com as condic¢des de higiene em que o alimento foi preparado. A alta
perecibilidade da matéria-prima pode estar associada, principalmente, a elevada carga
microbiana presente no fruto, causada por condicGes inadequadas de colheita,
acondicionamento, transporte e processamento (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, 2005).

A qualidade organoléptica pode ser percebida pelas caracteristicas fisicas do produto.
De acordo com Ramos et al., (2005, p.2) a qualidade organoléptica da polpa acai pode ser

percebida através dos seguintes aspectos,

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acentuados, proveniente
da casca que envolve a polpa do fruto;

Cor: roxo violaceo proprio para polpa de acai roxo e verde claro propria para polpa
de acai verde;

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo;

Cheiro: caracteristico.

As caracteristicas organolépticas estdo relacionadas ao suco ou polpa do acai, esta pode ser
averiguada pela observacao dos aspectos fisicos, como a caracteristica pastoso, a cor também
pode ser observada, pois a polpa é proveniente da cor roxo violaceo, isto quando o acai é o
acai roxo, o sabor é outro aspecto importante na observacdo da qualidade do acai, este possui

sabor ndo adocicado e ndo azedo, o cheiro é caracteristico do fruto. A qualidade
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organoléptica estd diretamente relacionada as caracteristicas fisicas relacionadas ao sabor, cor,

cheiro que podem ser averiguados ao consumi-los ou observa-los.

2.5 Agroindustria

As agroindustrias sao organiza¢des produtoras, que adquirem matéria-prima para que
esta seja transformada e vendida para os clientes, dos quais atinge os diversos mercados.

De acordo com Araujo (2005, p. 93),

A agroindustria sdo unidades empresariais na qual executam as etapas de
beneficiamento, processamento e transformagdo de produtos agropecuarios "in
natura" até a embalagem, prontos para comercializagdo, envolvendo diferentes tipos
de agentes econdmicos, como comercio, agroindustrias, prestadores de servigos
governo e outros.

Existem dois tipos de agroindustrias "as agroindustrias alimentares, voltadas para a
producdo de alimento (liquidos e sélidos), como, sucos, polpas, extratos, lacteos, carnes e
outros" e as agroindustrias nao-alimentares que produzem "fibras, couros, calgados dleos

vegetais ndo comestiveis e outras (ARAUJO, 2005).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O objeto de estudo desta pesquisa localiza-se no municipio de Benjamim Constant -
AM, CEP 69630-000, com endere¢o na Rua Emilio Tapudima, s/n no Bairro Umarizal, cuja
razao social gira sob o nome de Megav Industria de Polpas de Frutas da Amazonia LTDAME,
sendo o seu nome fantasia apresentado como Wotiira. A Wotiira possui uma darea total de
629, 16m2destes apenas 574, 00m? corresponde a area construida a capacidade produtiva da
empresa € de "1000 kg/hora de acai, a camara de estocagem de 12 toneladas e o tunel de
congelamento de 16 toneladas".

O presente estudo se embasou em livros, revistas, pesquisas eletrénicas, monografias
e pesquisa documental, dos quais ajudaram na evolucdo desta pesquisa. Também foram
utilizados métodos e técnicas de pesquisas para que se possa alcancar o objetivo proposto. Para
Marconi; Lakatos (2009, p. 83), método "é o conjunto das atividades sistematicas e racionais
gue, com maior seguranga e economia, permite alcangar o objetivo - conhecimentos validos

e verdadeiros -, tracando o caminho a ser seguido, detectando erros e auxiliando as decisGes
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do cientista". E fundamental apresentar os métodos cientificos usados neste trabalho para
gue a pesquisa realizada se torne confiavel. O método cientifico nada mais é do que adotar
uma determinada forma de tratar o objeto de estudo. Portanto, o método utilizado nesta
pesquisa foi o método dedutivo, onde parte do Geral para o particular, isto, é através de uma
cadeia de raciocinio descendente com base em teorias ou leis, chegando a uma conclusdo
(FIGUEIREDO; SOUZA, 2008),

Quanto a abordagem utilizada na pesquisa foi a quali-quantitativa, sendo que para

Figueiredo; Souza (2008, p. 98),

Em relagdo a abordagem quali-quantitativa, hd metodologias que admitem a
integracdo dos métodos qualitativos e quantitativos. A necessidade de trabalhar
com dados estatisticos e informagdes ndo mensurdveis dependem da questdo
problema levantada. Na verdade, ndo existem regras rigidas, o mais importante é
que haja flexibilidade nos procedimentos metodoldgicos, desde que, sejam
adequados ao objeto que se pretende conhecer e ao problema que se quer responder.

De acordo com o mesmo autor "[...] parte do problema pode ser esclarecida na
perspectiva quantitativa, e outra parte na ética quantitativa, esse tipo de procedimento
favorece o cruzamento das informacgées" (FIGUEIREDO; SOUZA, 2008).

De acordo com Marconi; Lakatos (2009,174) "Técnica é um conjunto de preceitos ou
processos de que se serve uma ciéncia ou arte é a habilidade para usar esses preceitos ou
normas, a parte pratica".

Nesse sentido serd utilizada a técnica de pesquisa documental. Na pesquisa
documental a fonte de coleta de dados restringe-se a documentos escritos ou nao,
constituindo o que se denomina de fontes primarias (FIGUEIREDO; SOUZA, 2008).

Também serad utilizada a técnica de pesquisa bibliografica, ou de fontes secundarias, que

para Marconi; Lakatos (2009, p. 176),

A pesquisa bibliografica abrange toda bibliografia ja tornada publica em relagdo ao
tema de estudo, desde publicagdes avulsas, boletins, jornais, revistas, livros,
pesquisas, monografias, teses, material cartografico, até meios de comunicacéo
orais: radio, gravagdes em fita magnética e audiovisuais: filmes e televisdo.

Outra técnica de pesquisa usada neste estudo consistiu na observagao participante,
se trata da pesquisa em que o pesquisador participa diretamente da observacao, ele se

incorpora ao grupo de forma tdo proxima que se confunde com ele, o objetivo desta pesquisa
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é ganhar confianca do grupo e fazer com ele compreendem e participe da pesquisa
(FIGUEIREDO; SOUZA, 2008).
Outro instrumento utilizado para a coleta de dados foi o formulario, de acordo com

Figueiredo; Souza (2008, p. 58),

O formulario situa- se entre o questiondrio e a entrevista. E uma lista formal,
catidlogo ou inventdrio, destinado a coleta de dados resultantes quer de
observagbes, quer de interrogagdes, cujo preenchimento é feito pelo proéprio
investigador" a medida que faz as observacGes ao receber as respostas.

Também foram utilizadas para a coleta de dados a entrevistas informais que segundo Gil
(2008, p.111),
Este tipo de entrevista é o menos estruturado possivel e sé se distingue da simples
conversacgao porque tem como objetivo basico a coleta de dados. O que se pretende

com entrevistas deste tipo é a obteng¢do de uma visdo geral do problema pesquisado,
bem como a identificagdo de alguns aspectos da personalidade do entrevistado.

A entrevista informal em trabalhos cientificos é de fundamental importancia para o
levantamento de dados, guando dispensa - se usos de técnicas formais.

Analisou-se a agroindustria de Frutas Wotlra Polpas através da observacao participativa,
conversas informais e através de formularios aplicados ao Responsavel técnico - RT, aos

funciondrios, fornecedores e consumidores do acai produzido pela Wotiira.

Desta forma, esta pesquisa foi aplicada ao Gestdao de Materiais, sendo que é composto por 01
(um) Responsavel Técnico, 06 (seis) colaboradores de um total de 09 (nove), pois somente 06
(seis) manuseia diretamente o acai, foi aplicado também a 38 fornecedores em um universo
total de 68 fornecedores, e também 95 consumidores do acai Wotlira de universo de 2.083
alunos de duas escolas municipais, os dois Ultimos Fornecedores e consumidores

responderam o formuldario através do uso da formula no=1/( Eo)? € n=N.no/N+ n,.

4 ANALISE E INTERPRETAGAO DOS RESULTADOS

Este capitulo destina-se a descrever as respostas obtidas pela aplicacdo do formuldrio e da
observacdo participante. A andlise esta dividida em trés subtdpicos, sendo o primeiro sobre a

percepc¢do do Responsdvel Técnico, que administra os materiais relacionado ao manuseio,
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armazenagem e a influéncia deste na qualidade da matéria-prima, o segundo aplicou-se aos

colaboradores e o terceiro aplicou-se aos consumidores.

4.1 Formulario Aplicado Ao Responsavel Técnico — RT

A Gestdo dos materiais na agroindistria de Polpas de Frutas - Wotira é
responsabilidade da Administracdo e do Responsavel técnico (RT), sendo que a parte que
corresponde a recepcdo dos frutos até a producdo deste é de responsabilidade do RT, por isso
o formulario é aplicado inteiramente a este, pois entende-se que é o suficiente para o alcance
dos objetivos deste estudo.

A partir do formulario aplicado, foi detectado que a agroindustria de polpa de Frutas
Wotiira produz o a¢ai médio-tipo B. O acai tipo B consiste na polpa adicionada de agua e
filtrada com uma aparéncia densa (BEZERRA, 2007).

O manuseio interno da matéria-prima inicia-se quando o fruto é entregue a
agroindustria, desta forma o manuseio e armazenamento sdo feitos com uso de basquetas.
De acordo com a Embrapa Amazdnia Oriental (2005), essas caixas sao mais faceis de higienizar,
resistentes e duraveis, além de proteger os frutos contra danos mecanicos, tdo comuns nos
frutos do acaizeiro quando acondicionados em cestos ou paneiros. A acao apresentada pela
empresa mostra que um dos aspectos fundamentais para a qualidade higiénico-sanitaria é
cumprido, visto que o uso de basquetas protege os frutos contra as sujidades,

Ao ser entregue, o fruto é processado o mais rapido possivel, pois a empresa evita o maximo
o armazenamento do fruto enquanto matéria-prima. No entanto, ha casos, que ndo ha
possibilidade deste ser processado no mesmo dia, ou porque a quantidade é muito pequena,
ou porgue este chega em hordrio inoportuno para o processamento, diante da situacdo a
gestdo opta por armazenar a matéria-prima dentro de basquetas, sendo que estas ficam sobre
estratos para evitar o contato direto com o chdo em uma temperatura de 5 °C a 8 °C, durante
0 maximo trés dias.

As matérias-primas devem ser armazenadas em recipientes ou sobre estrados, prateleiras,

confeccionados de material liso, resistente conservados, limpos e protegidos de
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contaminantes e do acesso de vetores e pragas. Nao devem ser armazenados em contato
direto com o piso (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL, 2005).

Quando perguntado a Gestdo se este possui conhecimento sobre a influéncia do
armazenamento da matéria-prima e do manuseio na qualidade, a resposta obtida foi sim e
explicou que quanto mais tempo o fruto demorar para ser processado, menor sera a qualidade
e o rendimento deste, sabe também da importancia de ser realizado em local limpo e
protegido.

A respeito do manuseio a Gestdo esclarece que os funciondrios sdao advertidos sobre os
procedimentos higiénico-sanitarios que devem ter durante a manipulacdo do acai, para evitar
contaminagdes ao fruto e garantir a qualidade higiénico-sanitaria, pois todos sdo
conhecedores dos prejuizos que podem ser causados aos frutos se tal pratica ndo for realizada
de forma adequada.

Segundo o Responsavel Técnico (RT) a Wotiira seleciona e cadastra os fornecedores do acai,
desta forma, todos que entregam o acai pela primeira vez, tem que obrigatoriamente fazer o
cadastro, neste momento é levantado os dados pessoais do fornecedor (nome e endereco)
bem como a origem do acai, (local onde o acai foi extraido), pois, se tiver problemas com o
fruto sabem-se quem o forneceu e de onde este foi extraido.

Além disso, durante o cadastro sdo expressas todas as especificacdes de qualidade exigidas
aos frutos, através do uso de folhetos informativos que expressam sobre as boas praticas de
colheita e transporte, que devem ser fielmente cumpridas, através deste a empresa mostra
como alcangar a qualidade exigida.

Para a Gestdo responsaveis pelos materiais, a qualidade higiénico-sanitaria da matéria-prima
é classificada como excelente, entre as opg¢des péssima, regular, boa, 6timo e excelente. A
resposta pode ser justifica-se pela andlise que o RT faz, quanto ao grau de atendimento das
especificacdes que é estabelecida pela agroindustria ao fornecedor e sua percepc¢ao do
cumprimento dos procedimentos higiénico-sanitario durante o manuseio dos materiais, bem
como a higienizacdo do local de armazenamento, além da analises feita em laboratdrios
(analise realiza em laboratério localizado em Manaus), sendo que todas as amostras

mandadas para analise sdo sempre aprovadas quanto a qualidade da mesma. “A Qualidade
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higiénico-sanitdria da matéria-prima estd relacionada diretamente as condi¢des de higiene em
que o alimento foi preparado” (RAMOS, 2005, p.38). Por tanto as condi¢cGes de higiene da
polpa dependem das condi¢gdes em que esta foi preparado, por isso é necessario analisar a
matéria-prima para saber se a polpa é ou ndo de qualidade dentro dos aspectos higiénico-

sanitarios, ja a qualidade organoléptica pode ser observada através das caracteristicas fisicas.

4.2 Anilise da qualidade da matéria-prima para o Responsavel Técnico, (RT) fornecedores e

funcionarios

Quadro 1 - Qualidade da matéria-prima (agai)

Alternativas Gestdo de Funcionarios Fornecedores
Materiais
Péssima - 0% 0%
Regular 0% 5%
Boa 17% 29%
Otima 50% 40%
Excelente 100% 33% 26%

Fonte: SOUZA, 2014.

A partir do quadro 1, podemos analisar a percep¢do de qualidade para os envolvidos
na qualidade higiénico-sanitdria da matéria-prima. Para a Gestdo a qualidade higiénico-
sanitaria é 100%, ja para 50% dos funciondrios a matéria-prima pode ser classificada como
6tima, 33% a classificam como excelente, 17% como boa. Para 40% dos fornecedores a
gualidade higiénico-sanitario da matéria-prima é classificada como 6tima ja 29% a classificam
como boa, 26% como excelente e 5% regular.

Pode-se analisar que a visao do RT é diferente da maioria dos funciondrios e também
dos fornecedores, a diferenca entre ambos possui uma variacao pequena, essa divergéncia

pode ser explicada pela forma de avaliacdo de cada uma das partes. Sendo que o RT classifica
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a qualidade da matéria-prima de acordo com as especificagdes dadas ao fornecedor e essa é
entregue, de acordo com a sua analise. Ao passo que o funciondrio ndo tem essa mesma
perspectiva, ja os fornecedores conhecem as exigéncias, mas nem todas sdo possiveis cumprir,
durante o processo pds colheita, como o transporte que para a maioria em uma analise
individual é classificado como regular, este fator deve-se em muitos os casos pela falta de
recursos para que esses tenham um meio de transporte especifico para o acai. (fato levantado
pela a maioria dos fornecedores a justificarem a resposta regular).

Para Junior (2008, p. 70), “a qualidade adequada nao significa, necessariamente, a
melhor qualidade disponivel, por mais desejada que esta possa ser a qualidade adequada

significa a melhor qualidade para um determinado fim”.

4.3 Analise qualitativa do produto acabado para o responsavel Técnico, funcionarios e

consumidores da polpa.

Quadro 2 - Qualidade organoléptica do produto acabado (polpa)

Alternativas Gestdo de Funcionarios Fornecedores
Materiais
Péssima - 0% 9%
Regular 0% 35%
Boa 12% 34%
Otima 100% 39% 17%
Excelente 49% 5%

Fonte: SOUZA, 2014.

Para a Gestdao de Materiais a polpa é classificada quanto a qualidade organoléptica
100% otima, para 49% dos funcionarios a polpa apresenta grau de qualidade excelente, o grau

6timo apresentou 39% da percepcao destes, 12% apontardo a opcao boa. Ja 35% dos
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consumidores entrevistados classificam a qualidade da polpa como regular, 34% a classificam
como boa, 17% apontam como 6tima, 9% como péssima e 5% classifica como excelente.

Analisando os dados entre Gestao, funcionarios e consumidores, observa-se que ha
uma pequena variacao, pois para a maior parte dos funciondrios a polpa apresenta qualidade
organoléptica excelente e para a Gestao a qualidade da polpa é classificada como 6étima, em
contrapartida a maioria dos consumidores a classificam como regular. Essa divergéncia pode
ser explicada pelo fato da gestdo ser mais exigente quanto a qualidade, visando sempre
otimizar o produto, de forma a alcancar a exceléncia, além desse ter a visdo de que o processo
principalmente de pasteurizacdo pode inferir na qualidade organoléptica. De acordo com
Chiavenato (2005, p.58), “Diz-se que um produto é de alta qualidade quando atende
exatamente aos padrdes preestabelecidos e exibe as exatas especificacdes adotadas”

J4 os funciondrios podem analisar a qualidade em uma perspectiva ndo tao criteriosa
guanto a da Gestdo, que provém da juncdo de participante do processo e consumidor, ja que
estes também consomem o produto. A classificacdo dos consumidores pode ser explicada pelo
fato destes preferirem acai grosso, pois para eles a grossura é atributo de um acai de
gualidade. Isto também pode ser justificado pela cultura que se tem no municipio em
consumir acai grosso, pois estes ndo passam pelo o mesmo processo da Wotira, sendo que
os processos de producdo do acai na agroindustria podem induzir variagdes no sabor, grossura
e cor, devido ao processo de pasteurizacdo. Uma das caracteristicas da qualidade é a
totalidade de aspectos e caracteristicas de um produto ou servico que proporcionam a
satisfacdo de necessidades declaradas e implicitas. (KOTLER, 2009). Desta forma o produto
precisa atender as especificacdes do projeto e satisfazer o consumidor para ser considerado
um produto de qualidade em ambos os aspectos. Sendo assim, o produto precisa ndo somente

atender aos padroes do projeto, é preciso também satisfazer aos clientes.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

A partir dos procedimentos metodolégicos aplicado neste estudo, pode-se concluir
gue o manuseio e a armazenagem da matéria-prima da agroindustria de polpas de frutas

Wotiira nao prejudicam a qualidade higiénico-sanitaria da mesma, pois estes processos sao
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realizados com a presteza e preocupagao por parte da Gestao e dos colaboradores em garantir
total higiene durante o manuseio e processo produtivo. Através das pesquisas realizadas com
os colaboradores, pode-perceber que ha por parte dos manipuladores do acai conhecimento
e pratica dos procedimentos higiénico-sanitarios para a manipulacdo de alimentos e bebidas.
Desta forma, podemos afirmar que a Gestdo de Materiais é eficiente também quanto a
informacdo prestada ao fornecedor, pois se percebeu que estes conhecem perfeitamente as
especificacOes feitas pela Gestdo, bem como possuem o conhecimento das boas praticas de
colheita e transporte, o que nega a hipdtese levantada a respeito desta questao.

No entanto, pode-se perceber que a qualidade organoléptica da polpa ndo alcanca as
expectativas de todos os inseridos neste estudo, pois o consumidor bem como a propria
Gestdo ndo estdo altamente satisfeito com esta, desta forma a hipdtese levantada foi
confirmada, uma vez que a pesquisa mostrou que os consumidores possuem insatisfacao
qguanto qualidade organoléptica da polpa, o que pode ser concluido através do grau de
qualidade a que estes atribuiram ao produto, bem como aos problemas apontados pelos
consumidores durante a conversagao, relacionado a grossura e sabor do mesmo, pois a polpa
ndo representa as caracteristicas de grossura e sabor esperada pelo consumidor, embora
possamos afirmar que o processo de congelamento, bem como a forma de armazenamento
da polpa na Wotlira ndo prejudica a qualidade esperada pelo Gestdo, pois a empresa segue as
recomendac¢des de estudos voltados para a conservacao adequada para a garantia da
qualidade da polpa. No entanto, a qualidade organoléptica da polpa pode estar sofrendo
alteragdes durante outros processos produtivo da Wotiira, dos quais nao foi objeto deste
estudo, como a adequada conservacao da polpa nas escolas.

Portanto, a problematica deste estudo pode ser discutida, mostrando que a Gestdo de
Materiais é eficiente de forma a tomar as decisGes provenientes para o alcance da qualidade
tanto da matéria-prima quanto do produto acabado, visto que se a matéria-prima tiver
gualidade higiénico-sanitaria excelente significa que a polpa também serd de qualidade
guanto a esses aspectos, no entanto, alguns pontos devem ser reavaliados e aprimorados,
com isso algumas considerac¢des relevantes devem ser destacadas, como contribuicao final

desta pesquisa.
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A primeira alternativa a ser levantada é a realiza¢dao de estudos voltados ao processo
produtivo, ou por parte da Wotlira ou de outras que possam contribuir para o aprimoramento
deste, de tal forma que todo o processo passe por uma minuciosa avaliagdo, com o objetivo
de encontrar o ponto onde a qualidade organoléptica da polpa pode estar sendo prejudicada,
e entdo se possa tomar as medidas necessarias dentro das possibilidades, para que esta seja
aprimorada a fim de garantir a total satisfacdo do consumidor. Outra alternativa sugerida, é a
explicacdo por parte da empresa estudada, aos alunos, sobre a importancia da pasteurizacao
da polpa de acgai para a saude dos consumidores, bem como a influéncia que esta pode
ocasionar nas caracteristicas originais do acai, de forma a conscientiza-los para que esses
possam adquirir o conhecimento sobre as diferengas entre o acai consumido sem
pasteurizacdo e o acai pasteurizado.

Ainda pode-se apontar como possivel alternativa um estudo voltado as escolas, para
onde é destinada a polpa, bem como pode ser realizado um processo de conversacdo entre a
agroindustria e os responsaveis ligados diretamente ao preparo da polpa a respeito da forma
adequada de preparo do produto,bem como de conservacdo para a garantia da qualidade do
mesmo.

E por fim, este estudo que tem como titulo A Gestao de Materiais da Agroindustria de
Polpas de Frutas -Wotira: Uma andlise qualitativa do acai, oferece uma construcdo para o
aprimoramento da Gestdo de Materiais da Wotira, cumprindo as etapas do objetivo
especifico, afirma-se que a Gestdo de Materiais é eficiente na tomada de decisdes
provenientes para o alcance da qualidade tanto da matéria-prima quanto do produto

acabado.
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