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Pré-projeto da unidade de beneficiamento do acai

1. Introducéo

A regido amazbnica apresenta como vocacdo natural o cultivo de plantas perenes,
com particular relevancia para as espécies frutiferas. Muitas destas frutas sdo pouco
conhecidas, ou mesmo desconhecidas, fora de sua regido de ocorréncia, mas apresentam-se
com potencial econbmico importante tendo em vista sua utilizacdo na alimentacdo das
populacg@es locais e na industria de produtos alimenticios.

Dentre estas frutas destaca-se o acai, fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea), palmeira
tipica da Amazbnia, onde ocorrem espontaneamente nos Estados do Par4, Amapa,
Maranh&o, Amazonas e Ronddnia. Muito apreciado pelo excelente sabor de sua polpa, o agai
€ uma das frutas amazoénicas atualmente mais conhecidas fora da regido, e com perspectivas
muito interessantes quanto a conquista de novos mercados.

A polpa do acai é utilizada na Amazénia para o preparo do tradicional "vinho de acai”
que, em algumas areas, constitui-se num dos alimentos basicos da populagéo. Esta bebida,
nos Ultimos anos, tornou-se conhecida em outras regiées do pais, principalmente a sudeste, e
vem tendo grande e crescente aceitacdo. Industrialmente sua principal aplicagdo € na
fabricacéo de sorvetes.

A regido do Rio Madeira apresenta-se com um potencial enorme de areas com
acaizais, que podem ser aproveitados com a instalacdo da agroindustria para beneficiar e
agregar valor ao acai e assim complementar a renda familiar.

Nativo da prépria regido, os acaizais que ocorrem ao longo do Rio Madeira sao
explorados principalmente na forma de extrativismo, dadas as grandes populac¢des da espécie
na floresta. A extracdo do acai é praticada pelos ribeirinhos de modo tradicional, faz parte da
cultura e alimentagdo extrair e consumir este fruto.

O acai tem um mercado de consumo tradicional e consolidado na regido Amazoénica,
decorrente do habito arraigado de sua populacdo de tomar o "vinho" do acai. Isto ocorre
principalmente porque o0 acai constitui importante componente da alimentacdo basica por
parte dos seus habitantes da regido amazonica e principalmente os ribeirinhos. No entanto,
este habito tende, a se ampliar parar outras regides do pais e até mesmo para fora do Pais,
na medida em que o processamento do agai incorpore procedimentos que atendam

exigéncias dos consumidores, em termos de higiene, apresentacdo e qualidade do produto.
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A instalagdo de uma agroindustria de polpa congelada de acai no Distrito de Nazaré
apresenta-se promissora para a populacao ribeirinha do Rio Madeira, em vista de sua
producéo sazonal e alta perecibilidade, ndo pode ser conservado in natura. A polpa congelada
permite tornar o acai disponivel no mercado durante o ano todo, aumentando seu consumo e
melhorando a qualidade de vida das comunidades ribeirinhas que extraem o acai.

A presenca de acai nas comunidades ribeirinhas do Médio e Baixo Madeira, tem sua
concentra¢do na regido do Distrito de Nazaré, razdo pela qual esta localidade foi escolhida

para sediar o empreendimento.

2. Mercado

Na regido norte o acgai possui mercado muito forte, por ser importante na alimentacao
das populag@es locais, pelo seu alto valor nutricional e de unanime preferéncia popular por
seu singular paladar.

A demanda pelo acai fora da regido também esta em alta, com o produto tendo boas
possibilidades de mercado, principalmente no Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Brasilia, Goias e na
Regido Nordeste. No Rio de Janeiro, 0 acai é oferecido nas praias e se tornou muito popular

entre os adeptos da "cultura da sadde" e entre os freqiientadores de academias. E
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estimado que no Rio de Janeiro sejam consumidas 500 toneladas/més, em Sao Paulo 150
toneladas/més e outros Estados somam 200 toneladas/més.

Em 2000, foi iniciada a exportacdo de polpa congelada de acai e o e mercado externo
vem crescendo 20% ao ano nos ultimos 3 anos, com a comercializacdo do acai concentrado
em latas e com a popularizacdo da mistura com diversas outras frutas feitas em academias de
ginastica.

Em Porto Velho, o acai possui mercado muito variado.por ser um produto vendido in

natura, os principais compradores sao os feirantes, lanchonetes e alguns supermercados.

Produto Locais de venda M P(jrgg;
Unidade edio(R$)
Feiras livres 5,00
Litro 4,75
Vinho do agai Pontos de vendas
5,60
Supermercado Gongalves

Supermercado Irméaos 4.24

Goncalves

2.1. Tamanho da Agroindustria

O empreendimento proposto € uma micro-agroindustria para a producdo de polpa
pasteurizada e congelada de acai, visando a comercializa¢cdo do produto nos mercados local,
regional e nacional. E importante salientar o aspecto da pasteurizagio como caracteristica de
grande relevancia para o produto polpa congelada, tendo em vista as exigéncias cada vez

maiores do mercado consumidor, quanto as condi¢cdes de higiene e confiabilidade do produto.

2.2.  Localizacdo da Agroindustria

O Distrito de Nazaré esta situado a jusante a 150 km de Porto Velho, entre as duas
Unidades de Conservacdo: a Reserva Extrativista do Cunid e a Floresta Estadual de

Rendimento Sustentavel Rio Madeira o que inibe a populacdo daquele Distrito de praticar a

agricultura, mesmo em pequena escala, restando apenas o aproveitamento das varzeas no

periodo da estiagem, onde sdo cultivados o milho, feijdo, mandioca ou macaxeira e a
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melancia. A comunidade de Nazaré se destaca no plantio de melancia, ocorrendo em
setembro a festa da melancia que redne os grandes produtores dessa espécie. Nesse ano, a
maior melancia, pesou 37quilos e 200gramas.

O Distrito de Nazaré foi a comunidade escolhida para receber o empreendimento por
esté localizada em um lugar estratégico do Rio Madeira e das comunidades proximas, aonde
predomina os acaizais e a tradicdo de coleta do acai como Bonfim, Pombal, Santa Catarina,
S&o José da Praia, Conceicdo do Galera, Prainha, Boa Hora e Boa Vitéria vao poder escoar
a producéo para o Distrito de Nazaré. Além do mais, o Distrito de Nazaré esta localizado entre
areas de protecdo ambiental

O terreno aonde sera construido agroinddstria vai ser doado pela associacdo dos

moradores, produtores e amigos do Distrito de Nazaré — AMPAN.

3. Matéria Prima

A matéria prima, o agai (Euterpe oleracea Mart.) é quase que exclusivamente extraida
da propria floresta pelos ribeirinhos envolvidos do projeto, mas ha também os pequenos
plantios de acai em comunidades préximas ao Distrito de Nazaré, potenciais fornecedores da
matéria prima

4. Produtos

A importancia socioecon6mica do acaizeiro decorre, portanto, do seu enorme potencial
de aproveitamento integral de matéria-prima. O principal aproveitamento € a extracdo do acai,
mas as sementes (carocos) do acaizeiro s&o aproveitadas no artesanato e como adubo
organico. A planta fornece ainda um 6timo palmito e as suas folhas sé&o
utilizadas para cobertura de casas dos habitantes do interior da regido. Dos estipes adultos,
30% podem ser cortados de 5 em 5 anos e destinados a fabricagdo de pastas e polpa de
celulose para papel.

O agcaizeiro inicia seu ciclo de produgao de frutos com a idade entre 3 e 4 anos. A sua
inflorescéncia é formada por um conjunto de ramos com numeros variaveis de flores

masculinas e femininas que, apds o desenvolvimento dos frutos, é conhecido por cacho. O

florescimento ocorre durante todos os meses do ano, com o pico entre 0os meses de fevereiro

e julho.

5. Levantamento da Producéo
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Através dos dados levantados no inventario da produgéo verificou-se a potencialidade
de fornecimento de acai nas comunidades que circundam o Distrito de Nazaré. Potencial este,
gue garante a sustentabilidade de uma agroindlstria de acai com capacidade inicial de
processamento de 156 mil kg/ano de frutos de acai com a utilizacdo de despolpadeira com
capacidade de 120 kg de fruto por hora, o que significa 48 kg de polpa e considerando-se a
utilizacdo de 70% da capacidade maxima da despolpadeira e como tempo de despolpamento
maximo por dia, 6 horas, o que implica uma jornada de trabalho de 8 h/dia.

A producdo anual projetada é de 64.400 kg de polpa de acai, extraida da forma
tradicional, em paralelo com as demais atividades de producéo e pesca. A pluralidade de
atividades dessa populacdo, é que impulsiona o desejo de beneficiamento do que hoje ja

existe e que, tem sido comercializado sem nenhum valor agregado.

6. Mao-de-Obra

A mdo de obra que atuard na unidade de beneficiamento do acai sera tanto de
pessoas do Distrito de Nazaré quanto das demais comunidades proximas que ja estdo
incluidas no processo de coleta do acgai e seréo os fornecedores da matéria prima. Por se
tratar de primeira experiéncia, além da capacitacdo dos envolvidos, havera a necessidade de
acompanhamento, ou assessoramento nas diversas fases do beneficiamento por um
determinado periodo, com objetivo de avaliar o comportamento social, técnico, ambiental,
financeiro e de gestdo dos envolvidos nos diversos segmentos da cadeia produtiva do acai,
destacando-se os cuidados béasicos de higiene como:

« Lavar e desinfetar bem as maos antes de qualquer atividade com sab&o bactericida;

= Lavar as unhas com escovas.

« Usar sempre uniformes limpos e da cor branca.

« Usar sempre boné, gorro ou touca.

» Mascaras, luvas e botas de borracha.

 Aventais impermedveis.

Demonstrativo do pessoal para a unidade de processa  mento

Descrigcdo NuUmero de Previsédo Custo
Pessoas Anual (R$)

Pessoal de 2 22.313,59

Producéo

Pessoal

Administrativo e 1 12.880,80

Terceirizado

TOTAL 35.194.39

Instituto de Estudos e Pesquisas do Agronegécio Rondoniense — IEPAGRO
Travessa Guaporé, 556 — Sala 202 — Ed. Rio Madeira — Centro — Fone/Fax: 3229-7314 - Porto Velho/RO
E-mail.contato@iepagro.com.br



:n! .-DH Instituto de Estudos e Pesquisa do SantoAntonio
I ' ‘ = :
™1 hhe Agronegdécio Rondoniense

7. Infra-estrutura na Comunidade

O Distrito de Nazaré esta localizado em um ponto estratégico para o escoamento do
produto das comunidades proximas que vao fornecer matéria prima para o funcionamento da
agroindustria, como também para escoar a producdo para a central de comercializacdo em
Cujubim Grande.

O Distrito possui energia elétrica, mas serd necesséria a ampliacdo da rede para
garantir o funcionamento da agroindustria. Com relacdo a agua potavel o Distrito ndo possui
nenhuma estacdo de tratamento de agua, porém ha igarapés proximo que déo condigcdo da
construcdo de local para tratamento d 4gua, ou, abertura de pogo artesiano para atender a
agroindustria. N&o existe esgoto sanitario e o lixo ainda € um problema a ser resolvido.

A Unica via de acesso se da através do Rio Madeira, sendo transporte de passageiro
por meio de barcos denominados “recreio” que muitas vezes também transportam a produgéo
das comunidades.

A producdo das comunidades se da por meio do transporte publico, o barco da

producao, que dependendo do produto e da safra, ndo atende a todas as comunidades.
8 Investimentos
8.1 Infra-estrutura basica

Considerando o investimento a ser aplicado no empreendimento, € importante
observar os seguintes Pontos de relevancia:

» A producao de frutas deve ser sempre superior & demanda da agroindustria, caso haja
expansoes;

* Local apropriado para despejo de residuos caso ndo sejam processados para
aproveitamento;

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

* Fornecimento suficiente e ininterrupto de energia elétrica;

» Disponibilidade e facilidade de mao-de-obra para processamento;

» otimizacdo do espaco;

e &rea para ampliacdes futuras;

* instalacdes sanitarias fora do setor de processamento e meios de controle de inseto

passaros e roedores no setor de produgao;
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8.2. Instala¢bes

Na elaboracdo do projeto técnico € importante considerar a disposicdo de &reas ou
secOes necessarias para a Agroindustria, como:

« Area para a recepcéo do acai;

« Area para lavagem e seleco;

« Area para o despolpamento;

« Area para embalagem e congelamento;

 Area para conservacdo; As estruturas ndo devem permitir o acimulo de umidade,

residuo ou qualquer coisa que possa trazer microorganismos para o local.
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Layout da agroindustria de acai

A estrutura aonde devera funcionar a unidade de processamento do acgai, sera
construida visando estabelecer as melhores condigbes para o funcionamento do
empreendimento, portanto, destinard espacos adequados, com as seguintes observagoes:

O vestiario deve ser instalado na area externa da agroindustria. A area de recepc¢ao da
matéria-prima deve ser afastada da area de processamento, congelamento, armazenamento
e conservacédo do produto final.

O posicionamento das janelas proporciona o aproveitamento da iluminacdo natural e
renovacdo continua do ar no ambiente. O piso deve ser construido com materiais que possam
ser lavaveis, antiderrapante e impermeavel.

As paredes internas devem possuir superficie lisa, lavavel e impermeavel. Para evitar
a entrada de insetos, roedores e passaros, deve ser colocadas barreiras nas vias de acesso e

evitar espacos entre a parede, piso e teto. E importante que todas as portas que dao acesso
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ao interior da area de processamento tenham bloqueador, ou tela no chdo para evitar a

-
1

passagem de insetos.

8.3— Quadro Sintese dos Investimentos e Capital de  Giro
Investimentos Descricéo Valor Previsédo
R$
Construcdo das instalagbes com 72m2 ; Poco
Obras Civis artesiano, caixa d'agua 500L e caixa d’agua de 5500L 46.295,00
Equipamentos Mesa de inox para selecdo e lavagem, mesa de inox
para selecdo e preparo, Caixas de isopor de 160L, 12.871,00
caixas plasticos de baldes de plasticos.
Maquina de dosar e envasar, maquina de selar a
Méquinas pedal, cAmara de congelamento, balanca plataforma,
- ; . 32.220,00
balanca de precisdo, Despolpadeira de acai modelo
vertical.
Méveis e
Utensilios Mesa para escritorio, cadeiras fixas para escritorio, 1.603,00
armario com prateleiras, arquivo
Despesas Pré -
Operacionais PCMSO e PPRA, impressao de Nota Fiscal 1.560,00
Compra
(estoque Compra de agai 70.200,00
Inicial)
Software Software para controle de producédo 5.500,00
Projecdo de Capital de Giro Inicial 67.288.56
TOTAL DOS INVESTIMENTOS 237.537,56

9. Producéo

9.1. Fluxos de Processamento

O agai € o produto extraido do epicarpo e do mesocarpo, partes comestiveis do
fruto do agaizeiro, apds amolecimento obtido por processos tecnoldgicos adequados.
Conforme legislacao vigente, o agai processado € classificado em:
e Acai grosso ou especial (tipo A): a polpa extraida com a adicdo de agua
apresenta, ap0s ser filtrada, mais de 14% de solidos totais e a aparéncia € muito densa;
e Acai médio ou regular (tipo B): a polpa extraida com a adicdo de agua apresenta,
apos ser filtrada, de 11% a 14% de solidos totais e tem a aparéncia densa;
* Acai fino ou popular (tipo C): a polpa extraida com a adigdo de agua apresenta,

apos ser filtrada, de 8% a 11% de solidos totais e a aparéncia é pouco densa.

11
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FLUXOGRAMA

Colheita
Transporte
Recebimento
Lavagem e

Imersdo em agua

Embalagem

a) Procedimentos de colheita

A colheita se inicia aos 180 dias ap0s a antese (abertura e fecundacdo das flores),
ocasido em que o0 epicarpo apresenta uma coloragdo roxo-escura ou verde-escura, ambas
recobertas por uma camada acinzentada. A colheita € uma operacéo onerosa e dificil, pois os
estipes atingem facilmente de 10 a 15 metros de altura, com o perigo de quebra ou

tombamento dos mesmos.
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Durante a operacdo de colheita devem ser estabelecidos certos padrdes, como
realizd-la na época certa e de higiene ainda no campo. A colheita deve ser seguida de
imediata sele¢cdo, com a remocdo de produtos indesejaveis a comercializacdo e ao
processamento. Os produtos rejeitados ndo devem ser mantidos sobre o solo por longos
periodos, pois sao focos de contaminacdo dos produtos sadios. O colhedor escala o estipe
com auxilio de uma peconha e corta o cacho, na sua base, tendo o cuidado para que nédo se
desprenda uma quantidade elevada de frutos das raquilas. Apés o corte, o cacho

normalmente é depositado ao solo, mas é recomendado faze-lo sobre lona ou toalha de

plastico, pois com essa pratica € possivel evitar a maior contaminagéo dos frutos.

b) Debulha

Apbs a colheita dos cachos, ainda no acaizal, sao realizadas as operacdes de debulha

e de catacao, que consistem da liberacdo dos frutos dos cachos e da selecao dos frutos de

acordo com a coloracdo ou estagio de maturacao.

Os frutos colhidos devem ser removidos do campo de producdo, o mais rapido
possivel, como medida preventiva & exposicdo desnecesséaria a radiacdo solar direta. Na
impossibilidade de imediata tomada dessa providéncia, os frutos devem ser mantidos a
sombras das arvores ou protegidos da radiacdo usando, para tal, folhas de acaizeiro ou de

outras palmeiras.
13
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¢) Armazenamento

Os locais de armazenamento, antes do transporte dos frutos para os locais de
processamento, devem ser exclusivos para a estocagem do acai, sendo vetado a ambiéncia
com outros alimentos, material de limpeza, combustiveis, lubrificantes, pecas de motores,
defensivos agricolas ou qualguer outro material que possa concorrer para a contaminacdo da
producdo. O ambiente de armazenagem deve ser preservado da ocorréncia de pragas que
possam contaminar, direta ou indiretamente os frutos.

Ao final de cada safra, e no inicio da proxima, é recomendavel a limpeza do local de
armazenamento, eliminando as sujidades, insetos ou qualquer outro material estranho ou
indesejavel.

Os frutos de acgaizeiro séo muito pereciveis, por isso devem ser despolpados no tempo
maximo de 24 horas, apdés a colheita, quando estocados sob temperatura ambiente. O
processo de degradacéo é acelerado, principalmente, pelas temperaturas elevadas nas areas
de producédo e comercializacdo, o que torna a prote¢do contra radiagéo solar direta um fator
importante para evitar a perda excessiva de agua, prejudicial a despolpa, pois provoca a
diminuicdo do rendimento e o acai obtido apresentara cor inadequada, com restricdes da
aceitabilidade quando da comercializagéo.

A preservacao de pos-colheita dos frutos do acaizeiro pode ser prolongada, a exemplo
do que ocorre com outras frutas tropicais, mantendo-os em ambientes com temperatura em
torno de 10 oC, muito embora ndo existam estudos formais sobre a conservacdo desses

frutos em ambientes refrigerados.

d) Transporte

O horario matutino é fundamental para o transporte, pois os frutos estdo com a
temperatura mais baixa, 0 que reduz o processo de degradacdo. Quando o tempo entre a
colheita e o despolpamento for superior a 48 horas, os frutos do acaizeiro deve ser
transportados em sacos de polipropileno, com capacidade para até 60 kg, recobertos com
gelo. No entanto, deve ser evitado o contado direto dos frutos com o gelo, que pode provocar
queimaduras no epicarpo, diminuindo a qualidade do produto e aumentando a area de
exposicao a contaminag&o por microrganismos.

No Baixo e Médio Madeira, o meio de transporte mais utilizado é o fluvial, o que facilita
0 escoamento da producéo de frutos de acaizeiro. O transporte fluvial pode ser realizado em

embarcacdo de pequeno porte, com capacidade variando de 200 kg até poucas toneladas.

14

Instituto de Estudos e Pesquisas do Agronegécio Rondoniense — IEPAGRO
Travessa Guaporé, 556 — Sala 202 — Ed. Rio Madeira — Centro — Fone/Fax: 3229-7314 - Porto Velho/RO
E-mail.contato@iepagro.com.br



:n! ebi " Instituto de Estudos e Pesquisa do San ot e
.ldli U'l\. Agronegécio Rondoniense

Esse tipo de embarcacdo cobre pequenas distancias entre as comunidades envolvidas no

empreendimento.

Durante o transporte dos frutos, deve ser evitado o contato ou a ocupacdo de
ambientes que transportem produtos quimicos, combustiveis, graxas, defensivos quimicos e
animais vivos, ou que acondicionem peixes, frangos e outras carnes, assim como qualquer
outra substancia capaz de contribuir para a contaminacao dos frutos do acaizeiro.

Apoés a descarga, o veiculo utilizado para o transporte de frutos de acaizeiro, deve ser limpo,
como medida preventiva a propagacdo de microrganismos ou pragas, evitando danos aos

préximos lotes a serem transportados.

9.2 Processamento Industrial
A extracdo da polpa do acai, pelo processo industrial, envolve as seguintes etapas:
a) Recepcao dos Frutos
Os frutos de acaizeiro devem chegar a unidade de processamento acondicionada em

cestos, paneiros, rasas ou caixas de plastico, os quais sdo pesados e conduzidos para o
processo de selecao.

b) Selecéo
A selecdo manual dos frutos, deve ser realizada em mesas de aco inoxidavel, dotadas
de peneiras, cujas dimensbes possam reter os frutos, deixando passar as impurezas

menores, como 0s restos de sépalas, fragmentos de raquilas, terra, frutos chochos etc.
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Nessa etapa, os frutos verdes e em estado fitossanitério precario, ou mesmo com
qgualquer outro tipo de defeito, que os torne inadequados ao processamento, devem ser
retirados do lote.

Em algumas indlstrias de processamento, os frutos passam por um equipamento
dotado e ventilador para a retirada das sujidades adquiridas na colheita, no transporte ou

oriundas dos préprios frutos.

c) Pré-lavagem, Amolecimento e Lavagem

Os frutos de acaizeiro sdo transportados para um sistema composto de quatro
lavagens em série:

Na primeira, os frutos devem ser imersos em agua para a retirada das sujidades
aderidas aos frutos.

Em seguida, os frutos devem ser imersos em 4gua para o amolecimento do epicarpo e
do mesocarpo, com a finalidade de facilitar o processo de despolpamento. As variaveis deste

processo sdo a temperatura da agua e o tempo de imersdo, em que, de acordo com 0s
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processadores, variam conforme a procedéncia dos frutos e de seu grau de maturidade. A
agua pode estar a temperatura ambiente ou na de 40 °C a 60 °C, ndo devendo exceder a este
valor. O tempo de amolecimento varia de 10 a 60 minutos e, quanto maior for o grau de
maturacao, menor sera o tempo de imersao dos frutos. Esses valores sdo empiricos, pois ndo
existem, até o momento, experiéncias comprovando, tecnicamente, qual a temperatura da
agua e o tempo de imersdo adequados para que O epicarpo e 0 mesocarpo amolecam o

suficiente para favorecer o despolpamento, sem afetar as propriedades da matéria-prima;

A terceira fase a lavagem é feita com &gua clorada (20 ppm a 50 ppm® de cloro ativo),
por cerca de 20 a 40 minutos. A solugéo de cloro para a lavagem néo deve ser utilizada para
vérias bateladas, pois o poder desinfetante da solugdo diminui em virtude da oxidacdo e da
evaporagdo do cloro; e por fim, o excesso de cloro € retirado por meio da lavagem por
aspersao com agua potéavel.

d) Despolpamento e refino

Apbés a lavagem e o amolecimento do epicarpo e do mesocarpo, os frutos devem ser
transferidos, por meio de esteira, até a base do transportador, do tipo rosca-sem-fim, que os
conduzira até o despolpador.

No primeiro estagio do processamento, os frutos, com o auxilio de inje¢cdo de agua,
sdo despolpados, cuja operagcdo consiste da remocdo da polpa do acai. Exemplo: Para
preparar 1 L de solu¢do, com 50 ppm de cloro ativo, sdo necessarios 2,5 mL de hipoclorito de
sodio a 2%.

Constituida do epicarpo e do mesocarpo. ApOs essa separacdo, 0S carogos saem pela
rosca transportadora de residuo e a polpa obtida passa, por gravidade, para o tanque de
refino (segundo estagio), quando, em peneiras apropriadas, sdo retidos outros residuos
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indesejaveis. No terceiro estagio, o produto obtido é transferido para o tanque de

homogeneizacgéo, onde é procedida a homogeneizag¢éo do produto agai.

O acai obtido pelo despolpamento pode ser imediatamente embalado e congelado ou
passar por tratamento térmico.

No tratamento térmico (pasteurizacdo), o produto € bombeado para o trocador de
calor, do tipo tubular, sob a temperatura de 80 °C a 85 °C, durante 10 segundos, e
imediatamente resfriado no proprio trocador de calor. No final do tratamento, o produto deve

ser retirado com a temperatura de 5 °C.

d) Procedimentos de embalagem

A embalagem tem por objetivo, manter, conter e proteger o produto em condigcdes

satisfatorias para o consumidor. O agai, ap0s o tratamento térmico ou néo, tem como

embalagem primaria o saco de polietiieno de baixa densidade, sendo normalmente

empregados aqueles com capacidade para 100, 500 e 1.000 g.

Embalagem Primaria
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O produto embalado é conduzido a um tinel de congelamento rapido, regulado a -40
°C. Esse tipo de congelamento proporciona melhor qualidade ao acai, pois diminui a
possibilidade de ocorréncia de alteracBes quimicas, bioquimicas e microbioldgicas. Apds o
congelamento, o acai deve ser armazenado em camara fria, com a temperatura entre -18 °C e
-20 °C.

10. Analises Laboratoriais

O acai quando ndo-submetido a processos de conservagdo, tem a vida de prateleira
muito curta, no maximo 12 horas, mesmo sob refrigeragdo. A sua alta perecibilidade pode
estar associada, principalmente, a elevada carga microbiana presente no fruto, causada por

condi¢bes inadequadas de colheita, acondicionamento, transporte e processamento.  Os

bolores e as leveduras estdo presentes, naturalmente, na superficie dos frutos de acaizeiro,
engquanto as contaminacdes por coliformes fecais, salmonelas e outros microrganismos
patogénicos sdo devidos ao seu manuseio inadequado.

Além desses fatores externos, o processo de degradacao do acai decorre, também, de
acles enzimaticas, responsaveis por mudancas nas suas propriedades organolépticas e
nutricionais, com destaque para a peroxidase que, por ser a enzima mais termorresistente, a
sua inativacdo € utilizada como indicadora da eficiéncia nos tratamentos térmicos. A
degradacado do acai pode decorrer da acdo da enzima polifenoloxidase.

A adocdo de boas praticas agricolas (BPA) e de fabricagdo (BPF) minimizam a
probabilidade de contaminagdo microbiolégica dos frutos e do acai durante o processamento,

contribuindo para a conservagéo do produto.

19

Instituto de Estudos e Pesquisas do Agronegécio Rondoniense — IEPAGRO
Travessa Guaporé, 556 — Sala 202 — Ed. Rio Madeira — Centro — Fone/Fax: 3229-7314 - Porto Velho/RO
E-mail.contato@iepagro.com.br



:n! n_hw i Instituto de Estudos e Pesquisa do Sa”“’f”;;i‘.’
_|‘l’ ﬂUh\ Agronegécio Rondoniense

Em adicdo BPA e BPF, deve ser realizado um conjunto de etapas de procedimentos

visando a obtencéo de produto seguro e de qualidade, tais como o branqueamento dos frutos,

a pasteurizacdo e o congelamento do acai.

a) Branqueamento

O branqueamento € um tratamento térmico comumente aplicado apds a colheita,
selecdo e lavagem dos frutos, com o objetivo de inativar enzimas, fixar cor, remover gases
dos tecidos, além de diminuir a carga microbiana.

Essa operacdo consiste em mergulhar os frutos em &agua, a temperatura preé-
determinada ou utilizar vapor fluente ou superaquecido. O tempo e a temperatura variam
conforme o tipo de matéria-prima, a carga microbiana inicial, a dimensdo e a forma do
material a ser branqueado, o método de aquecimento e o tipo de enzima a ser inativada.

Apo6s serem submetidos ao branqueamento, os frutos devem ser, necessariamente,
resfriados para evitar a contaminagdo por microrganismos terméfilos e para ndo comprometer
a sua textura. O resfriamento pode ser feito imergindo-os em banho de 4gua e gelo ou por
meio de aspersao de agua fria.

No caso de frutos de acaizeiro, 0 branqueamento pode ser feito pela exposicdo a
temperatura de 80 °C, por 10 segundos, pois tais condi¢des reduzem a carga microbiana,
porém ndo permitem inativar, por completo, as enzimas termorresistentes presentes. As
temperaturas superiores a 80 °C, ou tempos mais longos que 10 segundos, provocam a
separacdo das matérias graxas. Além disso, devem ser evitadas as condi¢Bes drasticas de

branqueamento para ndo modificar as propriedades organolépticas do fruto.

b) Pasteurizagéo

A pasteurizacdo € um tratamento térmico, cujo objetivo € a destruicdo de células
vegetativas dos microrganismos presentes nos alimentos. Este processo se aplica a alimentos
gue ndo podem sofrer tratamentos mais rigorosos, por afetar suas propriedades
organolépticas e nutritivas, como é o caso das frutas. A pasteurizacdo deve ser empregada
em conjunto com outros métodos de preservacao, tais como a refrigeracdo e o congelamento.

Para o acai, as industrias costumam empregar temperaturas em torno de 80 °C a 85

°C, por 10 segundos, e, apés a pasteuriza¢do, 0 mesmo € imediatamente congelado.

¢) Congelamento
E 0 método comumente utilizado para a conservacio do acgai. Com esse procedimento
€ inibido o crescimento microbiano e retardado, praticamente, todo o processo metabdlico.
Quanto menor a temperatura de armazenamento, mais lenta sera a atividade enzimatica. O
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congelamento do agai, sob temperaturas de -18 °C a -20 °C ou mais baixas, inibem,

significativamente, as atividades das enzimas peroxidase e polifenoloxidase.

11. Padronizag&o e Higienizacao

De acordo com a classificagao constante da Instru¢gdo Normativa n° 1, de 7 de janeiro
de 2000, do Ministério da Agricultura, o acai pode ser apresentado sob as seguintes formas:
polpa de acai, sem adicdo de agua; ocorrendo adicdo de &gua, acai grosso ou especial com
aparéncia muito densa; médio ou regular, com aparéncia densa e acai fino ou popular, com
aparéncia pouco densa. Dispde ainda esta instru¢do, quanto aos ingredientes basicos, que a
polpa de agai e o0 acai serdo obtidos de polpas frescas, sds, maduras, atendendo as
respectivas especificacoes, desprovidas de terra, sujidades, parasitas e microorganismos que
possam tornar o produto improprio para 0 consumo.

Equipamentos, utensilios e bancadas da agroindlstria devem ser mantidos limpos
sistematicamente, a limpeza deve ser feita com sabao e detergente, seguido de enxague.

Para a desinfeccdo quimica, podem ser utilizados: Hipoclorito de sddio, Cloro
Organico, Quartenario de amonio, lodoforos e Alcool. S&o compostos quimicos utilizados

como desinfetante e como agentes alvejante.

12 Residuos Agroindustriais

O aproveitamento dos residuos solidos organicos pela decomposicdo resulta em
produto enriquecedor do solo, sem contaminagdo do meio ambiente. A importancia da
solugédo do problema dos residuos organicos solidos deve ser encarado abordando-se os
aspectos econdmicos, de bem estar, social e, sobretudo, sanitario.

Os residuos sélidos da agroindustria serdo destinados a empresas que produzem a
partir da casca do acai o adubo organico, e os caro¢os serdo empregados na transformacao
de em fertilizantes.

A 4gua resultante da limpeza e do preparo do acai serd depositada em sumidouro
construido para este fim, evitando-se a contaminacéo pelo derramamento de agua em locais

improprios.

13. Comercializacéo

Central de Comercializacao
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A comercializa¢do do produto sera realizada pela Central de Comercializag&o localizada
na comunidade de Cujubim Grande sob a gestdo da COOMADE - Cooperativa do Médio e
Baixo Madeira, também sera responsavel pelo marketing, padronizacdo das embalagens,
negociacado e relacionamento direto com os consumidores e empresas em busca de mercado
justo para os produtos advindos do Médio e Baixo Madeira.

A associacdo de Nazaré serd o canal entre as comunidades envolvidas no

empreendimento e a central de comercializacéo
14. Incentivos Fiscais e Financeiros

14.1 Governo Federal

Incentivos administrados pela Agéncia de Desenvolvi mento da Amazénia (ADA)

a) Imposto de Renda:
. Reducéo de 75% do IRPJ e adicionais ndo-restituiveis devido, pelo prazo de 10 (dez)
anos, contados a partir do exercicio financeiro seguinte ao ano em que o empreendimento
entrar em operagédo, para os setores enquadrados como prioritarios pelo Governo Federal. O
atual Nivel de Reducédo é de 75%. Os projetos de ampliacdo serdo contemplados com esse
incentivo quando acarretarem pelo menos 50% de aumento da capacidade instalada no
empreendimento. Inicialmente, a empresa tera por 10 anos esse nivel de reducéo.
. Reducdo de 37,5% do IRPJ e adicionais ndo-restituiveis incidentes sobre os
resultados de empreendimentos agricolas ou industriais instalados na area de jurisdicdo da
SUDAM, por esta considerada de interesse para o desenvolvimento regional (Decreto-Lei n.°
756/69). Esse incentivo é geralmente concedido apés a empresa gozar dos 10 anos de
isencao de IRPJ (quando existia isencdo) ou para 0s projetos que ndo estdo enquadrados nos

setores prioritarios.

14.2. Governo Estadual

Governo do Estado de Rondonia

. PIT - Programa de Incentivo Tributario Os empreendimentos industriais e
agroindustriais, ja existentes ou que venham a iniciar suas atividades no estado do Rondonia,
poderdo usufruir, por um periodo ndo superior a 180 meses (quinze anos) e mediante
aprovacdo prévia de projetos técnico-econdbmicos (de implantacdo, ampliagcdo ou
modernizagéo) junto ao Conselho de Desenvolvimento do Estado de Rondbnia (CONDER),
dos seguintes incentivos tributarios:

a) Crédito presumido do valor:
| - do ICMS debitado no periodo, no caso de implantacao;
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Il - da parcela do ICMS a recolher, incrementada no periodo em fungéo do projeto,
no caso de ampliagdo ou modernizagao.

b) Para as empresas com projetos de implantacdo haverd, cumulativamente,
reducao da base de calculo de 50% (cinqienta por cento) do ICMS nas aquisi¢cdes de
energia elétrica, as relativas aos servicos de transporte interestadual e intermunicipal e de
comunicacdo em que forem tomadores, desde que os fornecedores deduzam, do valor da
mercadoria, o ICMS dispensado.

Para determinacdo do percentual de crédito presumido do imposto, sera estabelecida
no Regulamento Operativo do Programa, escala de valores para o empreendimento, com
base nos seguintes critérios:

| - grau de utilizacdo de insumos locais e regionais;

Il - localizagdo do empreendimento;

[ll - adocdo de medidas visando a qualidade total;

IV - geragéo e manutengdo de empregos diretos;

V - tecnologia aplicada;

VI - utilizacdo racional de energia;

VII - volume de investimento fixo do Projeto.

Pardgrafo Unico - O Regulamento Operativo do programa definira quais
empreendimentos ndo serdo alcangados pelo presente Programa de Incentivo Tributario.

Ficam obrigadas as empresas com projetos de modernizacdo e ampliacdo ja
aprovados pelo Programa, a pagar contribuicdo mensal de 1% (um por cento) da receita
operacional liquida para o Fundo de Planejamento de Desenvolvimento Industrial de
Rondonia - FIDER.

15. Aspectos Legais do Projeto

Anvisa:

Resolucdo RDC n.° 03, de 10 de janeiro de 2003
http://www.anvisa.qgov.br/legis/resol/2003/rdc/03 03rdc.htm

Resolugéo - RDC n° 39, de 21 de margo de 2001
Tabela de valores de referéncia para por¢cfes de alimentos e bebidas embalados para fins de
rotulagem nutricional.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/39 01rdc.htm

Resolugéo - RDC n° 40, de 21 de marcgo de 2001
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Regulamento técnico para rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos e bebidas
embalados.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/40 01rdc.htm

Resolucédo RE n° 198, de 11 de setembro de 2001

Normas a serem observadas para o cumprimento das resolucfes de diretoria colegiada n°s 39
e 40, de 2001.

http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/198 01re.htm

Portaria n © 27, de 13 de janeiro de 1998.

Regulamento técnico referente a informacdo nutricional complementar. (Normas para
confeccao de tabela)

http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/27 98.htm

Portaria n°42, de 14 de janeiro de 1998
Sobre a necessidade de fixar a identidade e as caracteristicas minimas que a devem
obedecer a rotulagem de alimentos embalados.

http://www.nutrimais.com/nutri/rotulag/port42.asp

* Resolucdo — RDC n°359 , de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA: Regulamento Técnico
de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional.

* Resolugdo — RDC n°360 , de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA: Regulamento Técnico
sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados.

* Resolugdo — RDC n°259 , de 20 de setembro de 2002, da ANVISA — Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos Embalados.

* Portaria INMETRO n°157 , de 19 de agosto de 2002 — Regulamento Técnico Metroldgico.

* Resolugdo n°23 , de 15 de margco de 2000, da ANVISA: Regulamento Técnico sobre
omanual de procedimentos basicos para registro e dispensa de registro pertinentes a area de

alimentos.

* Portaria SVS/MS n°326 , de 30 de julho de 1997, da ANVISA: Regulamento Técnico sobre
as condicdes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
* Resolucdo- RDC n°275 , de 21 de outubro de 2002, da ANVISA: Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) aplicados aos estabelecimentos
produtores e/ou industrializadores de alimentos e lista de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) em estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos.
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* Lei n°6.437, de 20 de agosto de 1977, que configura infracdes a legislacdo sanitéria federal,
estabelece as sancdes respectivas, e da outras providéncias.

* Resolugdo - RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, Aprova o "Regulamento
técnico para produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos comestiveis".

* Resolugdo RDC n° 12 , de 02 de janeiro de 2001 , da Anvisa , Aprova o Regulamento
Técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos.

* Resolugdo n° 105 , de 19 de maio de 1999 da Anvisa , Aprova os Regulamentos Técnicos:
Disposicbes Gerais para Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos.

* Instrugdo Normativa 64 , publicada em 11/09/2003, do MAPA, que Aprova as Diretrizes
Gerais do Plano Nacional e Seguranca e Qualidade dos Produtos de Origem Vegetal +
PNSQV.

16. Estudo de Viabilidade Econdémica

Projecdo dos Resultados

Descrigcdo Valores
(R$)

Receita Bruta de Vendas 516.218,16
Deducao de Impostos 14.712,21
Receita Liguida de Vendas 501.505,85
Custo de Producéo 334.993,96
Despesas Operacionais 32.733.80
Despesas Gerais 9.240,00
Depreciagcdo Acumulada 10.613,00
Resultado Operacional 137.666,19

Analise de Retorno do Investimento

Pay Back — Tempo de Retorno do Investimento 2 anos

TIR — Taxa Interna de Retorno 52,32 % ao ano

17. Capacitacao
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O investimento social de maior relevancia na implantacdo da unidade de

beneficiamento do acai serd o programa de capacitagdo, a ser desenvolvido junto as

comunidades envolvidas. O programa devera contemplar todos os segmentos da

agroindustria, desde a coleta da matéria prima até a gestdo. Além disso, sera necessaria uma

assessoria para acompanhar e avaliar os possiveis desvios e dificuldades que possam

ocorrer, e a retomada do processo normal. A capacitacdo sera formal, através de curso e

informal por meio de treinamento em servico, dependendo da atividade a ser desenvolvida.

Demonstrativo do investimento em capacitacdo Técni ca—1%ano

Medidas

Acdes de capacitacd o e Assisténcia Técnica

Previsao
(RY$)

CAPACITACAO

TECNICA

Matéria Prima:

Produtos florestais, manejo, coleta, transporte,
selecdo, seguranca no trabalho, preservacao
ambiental, legislacdo ambiental e sustentabilidade.

52.300,00

Processamen to:

Processo produtivo, operacdo e manutencdo de
maquinas e equipamentos, recebimento da matéria
prima, selecao, classificacéo, manipulagao,
beneficiamento, boas préticas, padrdo de qualidade
do produto, normas técnicas, seguranca no trabalho,
acondicionamento, embalagem, estocagem,
transporte, tratamento de residuos e reciclaveis.

105.050,00

Comercializagéo :

Central de Comercializagdo, comércio justo,
atendimento ao cliente, relagbes intra e inter-
organizacdes, mercado, vendas, promocao, preco,
ponto de vendas, negociagao, distribuigcdo, vendas
virtuais, satisfacéo do cliente, pds-venda

70.100,00

Administracéo :

Planejamento, organizacdo, supervisdo, controle
financeiro, contabil, patrimonial, custos, composi¢ao
de preco, ferramentas eletrbnicas e sistemas
informatizados.

35.050,00

TOTAL

230.950,00

18. Organizacdo Comunitaria, Social e Produtiva
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Apesar da distancia e do isolamento das comunidades ribeirinhas e das dificuldades,

elas se organizam. No entanto, ndo conseguem avangar nas formalidades e documentacdes.

S&80 poucas as organizacBes ao longo do Rio Madeira que possui a sua documentacao

completa e atualizada.

Mesmo assim, se fazem representar e algumas se destacam pelas suas liderancas

gue buscam melhorias sociais, e mantém contatos com instituicdes para atendimento de

politicas publicas. As comunidades envolvidas neste empreendimento estdo organizadas em

associacdes locais ou agregadas a associacbes vizinhas. Algumas fazem parte da

Cooperativa dos agroextrativistas do Médio e Baixo Madeira — COOMADE, ou, do Conselho

das Associacdes e cooperativas do Médio e Baixo Madeira — CONACOBAM.

A organizacdo produtiva ainda € incipiente. A Associacdo tem maior atuacdo nas

questdes sociais, e na esfera produtiva as atividades sdo realizadas individualmente, o que

resulta na venda direta para o atravessador na comunidade ou, na cidade de Porto Velho.

Demonstrativo Capacitacdo em Gestao 1°. ano

Previsao
AcOes de capacitacdo
Medidas (R9)
Criacéo de Conselho publico-privado
SISTEMA DE 35.050,00
GOVERNANCA EM | Assessoria ao CONACOBAM, COOMADE
REDE e Associagoes.
Jornadas sobre principios cooperativos,
desenvolvimento pessoal, auto-
DESENVOLVIMENTO | desenvolvimento, relagGes interpessoais,
DE CAPACIDADES | comunicagao, respeito, cooperagao,
PROPRIAS DE | comprometimento, compartilhamento, ajuda 105.150 00
TRABALHO gutua, e(;lticlz;l, moral_, ugiz?}%’ ' B
vento de Economia Solidaria
COOPERATIYO E Feiras e excursdes de produgdo inter
ORGANIZAGAO comunidades, Instituir ~ sistema  de
SOCIAL premiacéo por performance do
empreendimento
TOTAL 175.355,00
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