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A LENDA DA LARANJA (poema)

Deus desejou produzir
uma fruta diferente,

que pudesse traduzir

um pouco a alma da gente.
E comecou pela flor;
fazendo-a encanto e beleza,
como um simbolo do amor,

da esperanca e da pureza .

Retratando a criatura

que vegeta sem viver,

fez um tipo sem docgura,
amargo a mais nao poder.

- E por isso que a DA TERRA ,
com esquisito travor,

em seu simbolismo encerra

0s que vivem sem amor .

Ao revés, fez outro doce,
que agrada constantemente,
como se uma copia fosse
de quem s6 vive contente.

- E por isso que a SELETA

nao desagrada jamais :
como a alma de um poeta,

€ boa e doce demais .

Para as sortes alternadas,
que vao do bom ao ruim,
fez umas adocicadas

que amargam muito no fim.
Se a felicidade € isto :
sementeira de saudade,

a LIMA entdo pelo visto,

retrata a felicidade .

E, arranjando a solucao

- 0 que € que um Deus ndo arranja!
na Histéria da Criagao,

surgiu assim a LARANIJA,

que, como nds as pessoas,

cumpre sinas desiguais :

- umas sdo doces e boas .

- outras, amargas demais .

Elton Carvalho
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RESUMO

O objetivo deste trabalho € apresentar um estudo de caso feito em um
packing house de laranja na cidade de Araraquara, estado de Sao Paulo, com propostas de
melhorias nas etapas de beneficiamento do processo, tornando-as mais seguras e
economicamente vidveis; aplicando os conceitos de BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) nas
etapas de beneficiamento da laranja no packing house, com ganho de qualidade e atendimento
das expectativas do consumidor. E sugerida a confeccio de uma cartilha de BPF no
processamento da laranja péra em packing house. Além do estudo das etapas de manuseio e
beneficiamento da laranja pés-colheita, € apresentada também uma proposta para segmentagao
dos custos da empresa, através de uma andlise das informacgdes contabeis do ano de 2011 e da
ado¢@o de uma metodologia de custeio apropriada ao tipo de atividade da empresa, com o
objetivo de criar uma ferramenta simplificada para tomada de decisdo; uma planilha dard
suporte a equipe de vendas com o tipo de embalagem que é mais rentdvel € com o melhor

preco final de venda da fruta.

Palavras-chave: Packing house, laranja, boas préticas de fabrica¢do (BPF), custos.



GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) APPLIED IN THE STEPS OF
PROCESSING OF A PACKING HOUSE OF ORANGE: A CASE STUDY. Botucatu, 2012.
68p. Thesis (Ph.D. in Agronomy/Energy in Agriculture) - Faculty of Agricultural Sciences,

Universidade Estadual Paulista.

Author: CARMEN FRANCISCA LOURENCO PINTO HELLMEISTER
Advisor: ROGERIO LOPES VIEITES

SUMMARY

The fruit production is considered one of the most dynamic activity of
the Brazilian economy, with continuous development. Hence the need to evaluate the Good
Manufacturing Practices (GMP), in steps of processing of an orange packing house,
specifically the species Péra. A case study was done on a orange packing house in the city of
Araraquara, Estate of Sao Paulo, with the aim of presenting proposals for improvements in the
processing steps of the process, making them safer and economically viable. Concluding that
it is possible to apply the concepts of GMP in the stages of processing oranges in packing
houses, with a gain of quality and service expectations of the consumer. It is proposed
including the making of a primer application of GMP in the processing of orange pear in
packing houses. Besides the study of orange’s post-harvest handling and processing, it is also
presented a proposal for segmenting the company’s costs, through the analysis of accounting
information from year 2011 and through the adoption of a costing methodology appropriated
to the company’s business, with the aim of creating a simplified tool for decision making, an
spreadsheet, which will support the sales team regarding what is the most profitable package,

and even what is the best sales price for the fruit.

Keywords: Packing house, oranges, Good Manufacturing Practices (GMP), cost.



1 INTRODUCAO

A reducdo do custo de producdo da laranja beneficiada estd
diretamente relacionada com o estabelecimento de seu preco. Empresas com alto custo de
produg¢do acabam transferindo ao preco de venda as ineficiéncias de seus processos.
Considerando-se ainda a atual complexidade e competitividade dos mercados globais, a
relacdo entre custo de producdo e pregco acaba por determinar também a participagdo e papel
da empresa nos mercados em que atua. O preco pode até definir se a empresa permanecera ou
ndo atuando no mercado. Quando a empresa consegue reduzir seus custos de producdo de
forma sistemadtica, tende a repassar ao pre¢o final de venda essa diferenca, com o objetivo de
aumentar o volume comercializado e, consequentemente, seu faturamento, além de reforcar
sua posicao.

No caso dos hortifrutigranjeiros, o alto custo de producao normalmente
serve como indicador de processos € etapas altamente ineficientes, com excessivas perdas por
danos fisicos as frutas e hortaligas.

Produtos que sofrem estragos irreversiveis podem ser reclassificados
ou totalmente desclassificados. Apodrecem e tornam-se inadequados para a alimentacdo
humana, ou tém sua validade e preco bastante diminuidos.

Por isso, a preocupagdo com a reducdo dos custos de produgdo de
hortifritis, bem como a preocupacdo com a redu¢do dos custos de produgdo das principais

commodities agricolas, é de extrema importancia para o0 mundo inteiro.



Apesar dos prospectos positivos de aumento de producdo e de
enfraquecimento da demanda global, as condi¢des para o mercado de commodities agricolas
apos a crise econdmica global de 2008 - que, na época, quebrou bancos, derrubou o pregco do
petrdleo e valorizou a moeda americana - continuam sendo bastante acirradas, e sdo essas
mesmas condi¢des que ainda seguem norteando os precos das commodities.

Mesmo com uma diminui¢do do crescimento da demanda, em razdo do
desfavoravel cendrio macroecondmico atual, a incerteza e a volatilidade surgem como as
Unicas caracteristicas certas e dominantes nos mercados agricolas globais.

Diante do exposto, todo estudo visando uma reducdo das perdas pos-
colheita de alimentos, através de investimentos no estudo e no aprimoramento de suas etapas
de processamento, estd, pelo menos em parte, ligado a um intuito grandioso de garantir, a cada
habitante do planeta, uma quantidade de alimento suficiente para sua sobrevivéncia, para sua
necessidade basica.

Portanto, devido ao papel de destaque da industria da laranja no Brasil,
e de sua importancia para a economia e para o Produto Interno Bruto (PIB) do pais, este
trabalho busca detalhar as principais etapas do beneficiamento da laranja pds-colheita e
apresentar uma identificacdo mais clara e objetiva dos custos da empresa. Através de uma
andlise das informacdes contdbeis do ano de 2011 e da ado¢do de uma metodologia de custeio
apropriada, o trabalho apresenta receitas, custos e despesas, em formato de planilha. Esta
segmentacdo pode dar suporte as equipes de gestdo e de vendas para identificagdo dos maiores
desperdicios, e orientar decisdes relacionadas ao mais rentdvel tipo de embalagem e sobre qual
¢ o melhor preco de venda da fruta.

Ao apresentar uma andlise dos custos de producdo e dos nimeros de
receitas e despesas da empresa, o trabalho apresenta-se como uma importante ferramenta de
andlise para o citricultor, ja que ele conhecerd, de forma mais organizada, o detalhamento de
seus custos e de suas variacdes, se 0 custo estd mais relacionado com a variedade do produto
ou com a embalagem escolhida para sua comercializacio.

O trabalho estd divido em mais quatro capitulos, conforme colocado a

seguir:

e Capitulo 2 — Revisao Bibliogréfica



e Capitulo 3 — Materiais e Métodos
e Capitulo 4 — Resultados

e Capitulo 5 — Conclusdes

Em sua revisdo bibliogrifica, o trabalho revisita parte da literatura
referente as variedades de laranja, variedades que melhor se adaptaram ao clima brasileiro,
motivos pelo qual a cultura tem se sobressaido no pais, o mercado produtor de laranja no
mundo e no Brasil, o mercado brasileiro regional de laranja, as diversas etapas envolvidas no
processamento da fruta, da escolha da variedade da laranja ao beneficiamento do produto in
natura, a cadeia de distribuicdo do produto até o consumidor final, os conceitos de boas
préticas de fabricagdo e de melhoria continua de processos, bem como toda uma revisdo da
literatura sobre custos de producdo, métodos de custeio, sobre custeio em empresas agricolas,
além de um breve relato sobre o papel da embalagem néao sé como instrumentos de marketing
ou impulsionador de vendas, mas sim como instrumento de prote¢do do produto.

No capitulo de materiais e métodos, o trabalho apresenta a empresa
objeto da pesquisa, a Cofrutagem Comércio de Frutas LTDA, em Araraquara, os diversos
processos que ocorrem dentro dessa packing house de laranja, as receitas e despesas da
empresa em 2011 e o método de custeio adotado.

No capitulo de resultados, sdo apresentadas algumas sugestdes de
controles adicionais e boas praticas de fabricacao (BPF), que poderiam ser empregados para o
aprimoramento das etapas produtivas da packing house, assim como, para reduzir os custos de
producgdo por tonelada de produto beneficiado, e também a andlise dos custos unitdrios (por
quilo de produto).

Por ultimo, nas conclusdes, € feito um simples encerramento do

trabalho, com algumas sugestdes para futuras pesquisas.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

As laranjas sdo origindrias da China. As primeiras laranjas cruzaram o
oceano atlantico em 1493 e foram trazidas por Cristovao Colombo. As sementes chegaram ao
Panamd com os espanhdis em 1516 e ao México dois anos depois. Na mesma época, 0s
portugueses iniciaram as plantagdes de laranjas doces no Brasil.

O Brasil, pais com caracteristicas climdticas propicias ao
desenvolvimento da laranja, € hoje o maior produtor e exportador de suco de laranja e de seus
subprodutos. Na década de 80, tornou-se o maior produtor mundial com mais de um milhdo de
hectares de plantas citricas em seu territorio com maior parte da produ¢do concentrada no
Estado de Sao Paulo, responsavel por 70% das laranjas e 98% do suco que o Brasil produz.
Dentre as variedades de laranjas comerciais, a Péra tem lugar de destaque tanto para o
consumo de frutos in natura como para o processamento do suco, por possuir melhores
caracteristicas de sabor: € mais doce e menos dcida que as outras variedades (CEAGESP,
2009).

Segundo a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo
(CEAGESP, 2009), o grupo das laranjas doces € conhecido cientificamente por Citrus sinensis
(L.) Osbeck e agrupa as principais variedades: ‘Péra’, ‘Natal’, ‘Valéncia’, ‘Hamlin’ ‘Bahia’ e
‘Baianinha’, ‘Westin’, ‘Rubi’, ‘Folha Murcha’, ‘Seleta’, ‘Lima’, ‘Piralima’ e ‘Lima Tardia’.

O Brasil apresenta elevados indices de insolacdo, abundancia de dgua,
fertilidade do solo, porém na classificacio mundial de exportagdo de frutas com volume de

500.000 toneladas, o que representa US$ 369.182.000, ainda é colocado no grupo de “outros



exportadores”. A qualidade das frutas é um fator de vital importancia pra o sucesso de sua
producio e exportacdes (RAMALHO, 2005).

O Brasil possui uma das maiores variedades de citros (laranjas,
tangerinas e limdes), representados por 210 milhdes de drvores localizadas em Sao Paulo e
Tridngulo Mineiro, sendo a principal fonte econdomica de 330 municipios, respondendo a 420
mil empregos diretos, movimentando US$ 7 bilhdes anualmente ¢ gerando US$ 1, 2 bilhdo ao
ano em exportacdes (SOUZA, 2001).

Foi exportada a quantia de 250.000 caixas de laranjas, adotando para
exportacdo a marca Paramount, bem aceita na Europa. Produzia-se e exportava-se também um
vinho o Laranjim Supremo, que obteve a medalha de ouro na Exposi¢do Geral de Florenga,
em 1933. No bairro Arvore Grande ficava situada uma das casas das laranjas, e na Rua
Newton Prado o empacotamento de laranja da familia Morales (ARANHA, 2005).

Ribeiro (2006) apresenta interessante trabalho sobre a influéncia da
ferrovia e da rodovia na cidade de Sorocaba, Estado de Sdo Paulo, especialmente quando cita
a importancia do chamado ‘ciclo da laranja’, comentando que os laranjais eram tantos na area
rural de Sorocaba, que a ma@o de obra, durante quase duas décadas, era concorrida com as
fabricas, empregando-se nos pomares e nos depodsitos de frutas (chamados de barracdes). Essa
casa chamada de packing house foi construida no governo de Julio Prestes e entregue pelo
secretdrio da Agricultura Navarro de Andrade aos cuidados da Cooperativa em 1931.

Segundo o Instituto de Economia Agricola (IEA) a citricultura é um
dos setores de grande importincia para o agronegdcio paulista, sendo o maior produtor
brasileiro; a producdo de laranja neste estado em 2008 foi de pouco mais de 354 milhdes de
caixas de 40,8 kg e o valor desta produgdo foi de aproximadamente 3,95 bilhdes de reais,
perdendo em valor somente para cana de agucar e carne bovina (IEA, 2009).

As regides de Araraquara e Barretos, maiores produtoras do Estado de
Sdao Paulo, estdo passando por um processo onde os citricultores estdo tendo grandes
dificuldades de se manterem na atividade. Os motivos seriam 0s baixos pre¢os pagos aos

produtores pelas indudstrias esmagadoras e processadoras de suco concentrado nos ultimos



anos, e a doenca do greening’, que estd fazendo grandes produtores deixarem essas regides e
procurarem outras com indices mais baixos desta doenga (TUBELIS, 2010).

Na regido de Jales, noroeste de Sao Paulo, predomina o cultivo de
laranja tipo Péra Rio para mercado in natura, pelo clima propicio para desenvolvimento da
cultura, precos de terra mais baratos que em outras regides e indices de pomares com a doenca
do greening baixos, tendo assim, investimentos em novos plantios. No ano de 2008, a regido
contava com 3, 8 milhdes de plantas em producdo; 1, 3 milhdes de plantas novas e uma
producdo 11, 9 milhdes de caixas (TUBELIS, 2010).

A Ficha da laranja Pera é uma ferramenta de decisdo na escolha da
classificacdo de melhor custo-beneficio e de auditoria no recebimento do produto e estabelece
padroes minimos de qualidade e homogeneidade. Ela estd assim organizada: opg¢des de
escolha na solicitagdo de compra; padrdo minimo de qualidade; maturacdo da laranja;
caracterizacdo da laranja Péra; escolha da classificacdo de melhor custo-beneficio (CEAGESP,
2000).

Na Ficha da Laranja Péra contem os seguintes dados: Produto
(Laranja); Nome cientifico (Citrus sinesnis L. Osbeck); Familia (Rutaceae); Grupo Varietal

Pera. (CEAGESP, 2011.)

"o greening, inicialmente chamado de “doenca do ramo amarelo”, e posteriormente huanglonbing (HBL),
doenca do dragdo amarelo, é considerada a doenga dos citros de maior importancia no mundo, em fun¢do da
dificuldade de controle, da rdpida disseminagd@o e por ser altamente destrutiva. O primeiro relato da doencga foi
feito na China, em 1919, espalhando-se dai para paises da Africa e Oceania. No inicio do século 21, foi detectada
no continente americano, exatamente nos dois paises e estados maiores produtores de citros; os Estados Unidos
(Flérida) e o Brasil (Sdo Paulo) onde foi relatada em Araraquara em 2004, estando hoje em mais de 100
municipios produtores. O agente causal € uma bactéria que se hospeda nos vasos de circulagdo da seiva
elaborada, denominados floema. Antes da constatacio no Brasil, existiam duas formas de bactérias causadoras do
greening: Candidatus Liberibacter africanus, associada a forma africana da doenca, e Candidatus Liberibacter
asiaticus associada a forma asidtica. No Brasil, pesquisadores descobriram nas plantas doentes uma bactéria
diferente das causadoras das formas asidticas e africanas, porém bastante semelhante a estas, que denominaram
Candidatus Liberibacter americanus. Atualmente, no Brasil, prevalece a presenca da forma asidtica. (SANTOS
FILHO; BARBOSA, 2009).



2.1 Mercado: Produciao e Comercializacao

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o
Brasil possuia, em 2006, quase um milhdo de hectares de plantas citricas em seu territdrio,
sendo que a drea cultivada com laranja representava quase 90% da érea total de citros (laranja,
limdo e tangerina) cultivada no pais. A produgdo de laranja em todo territorio nacional foi de
18.032 mil toneladas e o Estado de Sao Paulo produziu 80% desse total (IBGE, 2008), como

mostrado na Figura 1.

Figura 1 - Participacdo estadual na producdo de laranja no Brasil em 2006
(Fonte: IBGE, 2008)

O Brasil é o maior produtor mundial de laranja com uma producdo de
aproximadamente 16 milhdes de toneladas para a safra 2007/08. Os Estados Unidos aparecem
como o segundo maior produtor mundial de citros com 9 milhdes de toneladas, seguido de
China e México, que produziram 5 e 4 milhdes de toneladas respectivamente.

Historicamente, a producgdo brasileira tem permanecido acima de 30%
da producdo mundial da fruta e juntos, Brasil e EUA, representam mais de 50% da producao

mundial, conforme Tabela 1.
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Tabela 1 — Producdo de laranja dos principais paises produtores para os
anos-safra 2000/01 a 2007/08 — em milhdes de toneladas

Pais Ano Safra

2000/01 2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08

Brasil 14720 18.360 15382 19.054 16.565 17.993 18.278 15912
EUA 11.139  11.290 10.527 11.734  8.419 8.196 6.885 9.237
China 2.635 3.598 3.600 4.036 4.250 4.450 4.800 5.450
Meéxico 3.885 4.020 3.734 3.901 4.000 4.157 4.000 4.000
Turquia 1.070 1.250 1.250 1.250 1.300 1.445 1.536 1472
Africado Sul  1.119 1.263 1.148 1.113 1.038 1.167 1.259 1.280
Espanha 2.688 2.822 2.950 3.052 2.691 2.376

Ttalia 1.800 1.724 1.723 1.835 2.105 2.261

Egito 1.610 1.696 1.734 1.740 1.775 1.800 1.830 nd
Grécia 976 1.076 1.145 550 764 1.017

Unido 6.486 5.999
Européia

Outros 2.937 2.729 2.636 2.540 2.586 2.575 2.578 1.979
Mundo 44588 40828 45820 50.805 45493 47437 47652 45329
Brasil 33% 37% 34% 38% 36% 38% 38% 35%
Brasil tEUA  58% 60% 57% 61% 55% 55% 53% 56%

(Fonte: USDA, 2008)

Atualmente o Brasil é o maior produtor de laranjas no mundo, com
aproximadamente 25% da produ¢dao mundial - estimada em 47.010 mil toneladas - seguido por
EUA, China, India, México, Egito e Espanha. Estes 7 paises produzem 68% de toda a laranja

disponivel, embora utilizem suas produ¢des de maneiras diferentes, conforme Figura 2.

Figura 2 — Evolugdo da produ¢do mundial de laranja
(Fonte: CITRUSBR, 2010)
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Na producdo de suco de laranja o destaque brasileiro € ainda maior.
Apenas na regido de Sao Paulo e Tridangulo Mineiro, conhecida como Citrus Belt, o Brasil
produz 53% de todo o suco de laranja produzido no mundo. Além disso, somos responsaveis
por 85% da exportagdo mundial de suco de laranja, o que significa, na pratica, que a grande
maioria do suco de laranja tomado em todo o mundo € feito no Brasil (CITRUSBR, 2010).

A Figura 3 mostra que, em um periodo de 20 anos, o Cinturdo
Citricola Brasileiro aumentou sua producio de caixas de laranja em mais de 45%, enquanto
sua concorrente, a regido da Florida, teve sua producdo reduzida em 9%. A diferengca na
producgdo de suco de laranja é ainda maior: enquanto a fabricacdo de suco brasileiro cresceu
55%, o suco americano caiu 11%. O que explica tais mudangas ao longo desses anos €, nio
apenas os fatores climdticos, que acabaram prejudicando a Flérida, mas também o
investimento brasileiro em pesquisa e tecnologia e o aumento do adensamento nos pomares,

que acabaram por tornar a nossa producao mais competitiva (CITRUSBR, 2010).

Figura 3 — Producdo em nimeros
(Fonte: CITRUSBR, 2010)
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A comercializacdo da laranja tem dois mercados: o de fruta fresca e o
de fruta para processamento - producdo de suco. Cerca de 70% da producdo brasileira de
laranja € destinada ao processamento industrial para transformacdo em suco de laranja
concentrado e congelado com 98% da quantidade produzida de suco direcionada para o
mercado externo. O Brasil tornou-se o maior produtor mundial de citros na década de 1980,
em 2007. Os embarques de SLCC rederam US$ 2, 3 bilhdes para 1, 39 bilhdes de toneladas de
suco, com o Brasil na posi¢do de maior exportador mundial de SLCC (ABECITRUS, 2008;
NEVES, 2006).

Enquanto Brasil e Estados Unidos utilizam mais de 70% das laranjas
que produzem para a fabricacdo de sucos, México e China, em sua maioria, vendem as frutas
para o consumo in natura. Na Espanha, mais da metade das laranjas t€m como destino a
exportacdo. A principal caracteristica que influi no destino da produgdo citricola € o
rendimento da fruta, que vai determinar se as laranjas possuem a quantidade de sdlidos
soliveis adequada para o uso industrial (CITRUSBR, 2010).

Na safra 2009/10, 86% de toda a laranja no Brasil foi utilizada pela
industria, sendo que 15% foram utilizadas na producao de NFC (Near Field Communication)
e 85% na produgdo de FCOJ (Frozen Concentrated Orange Juice). Comparada com a safra
1995/96, a proporcao de frutas processadas cresceu em 10%, confirmando a "vocacdo" da
citricultura brasileira para a produ¢do de suco (CITRUSBR, 2010).

No mercado da fruta fresca, que representa 30% da produgao brasileira
de laranjas, uma parcela pequena destina-se a exportacao, ficando a maior parte no mercado
interno para ser consumida na forma de fruta fresca ou em suco pasteurizado (IEA, 2009;
ABECITRUS, 2008).

O Sistema Agroindustrial (SAG) da laranja € uma cadeia produtiva que
gera um PIB equivalente a R$9 bilhdes. O setor emprega diretamente cerca de 400 mil pessoas
e ¢ uma atividade econOmica essencial para 322 municipios paulistas e 11 municipios
mineiros (ABECITURS, 2008).

Duas regides dominam o mercado mundial de suco de laranja: o
Estado de Sao Paulo, no Brasil, e o Estado da Flérida, nos Estados Unidos. Juntos produzem
aproximadamente 90% do suco de laranja consumido no mundo (Tabela 2). A producao

americana de laranja e seus derivados sdo voltados ao mercado interno, enquanto no Brasil, o
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foco dos negécios da indistria citricola estd na exportacdo. De acordo com estimativas da
Florida Agriculture Statistic Service (FASS) na safra 2005/06 o Brasil exportou 98% de sua
produgdo de suco de laranja que representou 85% do total exportado mundialmente nesse
periodo. Os Estados Unidos no mesmo periodo foram responsdveis por 5% do volume
comercializado mundialmente, apresentando um déficit entre consumo e produgdo (FASS,

2005, 2006a, 2006b).

Tabela 2 - Volume de suco de laranja produzido nos principais paises produtores em toneladas

Safra 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07
Brasil 1.482.000 1.285.000 1.412.000 1.455.000
EUA 1.043.465 693.977 706.133 633.282
Espanha 50.000 56.000 44.055 48.733
Africa do Sul 22.930 14.112 17.248 16.800
Outros 120.615 182.664 167.942 179.461
Mundo 2.719.010 2.231.753 2.347.378 2.333.276
%Brasil 55% 58% 60% 62%
%Brasil+EUA 93% 89% 20% 89%

(Fonte: USDA, 2009; FASS, 2008)

A Figura 4 apresenta a evolugcdo da produgcdo mundial de suco de

laranja, com dados atualizados até 2010.

Figura 4 — Evolucdo da producdo mundial de suco de laranja
(Fonte: CITRUSBR, 2010)
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O mercado brasileiro de processamento de suco de laranja (mercado
comprador da laranja ofertada pelo produtor) é caracterizado pela concentragdo da produgdo,
onde existem poucas empresas com alto grau de participagdo de mercado (market share).
Dentre as quatro maiores empresas exportadoras de suco de laranja, no mundo, trés sdo
brasileiras e sdo responsaveis por 78% do suco processado que € exportado (Figura 5). J4, as
quatro maiores exportadoras mundiais dettm 90% do mercado de suco processado

(GONZALEZ, 2007).

Figura 5 - Participac@o de mercado das principais empresas exportadoras de suco de laranja
processado. (Fonte: GONZALEZ, 2007)

A Figura 6 mostra a participagdo por regido de destino das exportagdes
brasileiras de suco concentrado de laranja no ano civil de 2008. Os paises da Unido Europeia
importaram 68% do suco de laranja produzido pelo Brasil. Em segundo lugar estdo os paises
do NAFTA (Tratado Norte-Americano de Livre Comércio com EUA, Canada e México) com

uma participacdo de 14% das exportagdes brasileiras de suco concentrado congelado.

Figura 6 - Exportacdes brasileiras de suco concentrado de laranja no ano civil 2008 —
participagdo por regido de destino (Fonte: ABECITRUS, 2008)
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O mercado brasileiro da fruta fresca € bem menos concentrado. Nesse
setor predominam empresas de porte médio e a participacao de cooperativas possui um papel
de grande relevancia (FERNANDES, 2003).

A laranja como fruta fresca ndo é um produto importante na pauta das
exportacdes do setor. No ano safra 2007/2008 o Brasil exportou aproximadamente 50 mil
toneladas desse produto, valor pouco significativo diante da producdo brasileira que foi de
aproximadamente 16 milhdes de toneladas nessa safra (ABECITRUS, 2008).

No Estado de Sao Paulo, maior produtor da fruta, a produgdo de fruta
de mesa ndo € prioridade. Grande parte das frutas vendidas como de mesa no mercado interno
ndo sdo frutas especificas para o consumo fresco, e sim, frutas para o processamento
(ABECITRUS, 2008).

A Figura 7 resume as diversas etapas necessdrias — dos servigos
técnicos prestados nos pomares até a chegada da fruta no varejo - para a fruta fresca chegar ao

mercado.

Figura 7 - Relag@o entre os agentes técnicos, mdo-de-obra para colheita e comercializagio da
fruta (Fonte: BOTEON, 2008)

Devido aos elevados custos sanitarios, hd forte demanda pelo setor de
consultoria agrondmica. Os custos com mao-de-obra para colheita, que pode ser realizada por
equipe propria ou terceirizada (cooperativas de colheita), no mercado da fruta fresca as vendas
podem ser diretas aos agentes comerciais, sendo comum a presenca do intermedidrio que pode

estar presente entre o citricultor € o packing house, entre o packing house e o atacado ou
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apenas entre o atacado e o varejo. Os packing houses sdo intermedidrios que beneficiam o
produto (cuidam da limpeza das frutas e as classificam), podendo agregar no seu servi¢o a
colheita.

Alguns produtores verticalizam para frente, possuindo seu proprio
packing house e box nas Centrais de Abastecimentos - CEASAs, comercializando diretamente
sua producdo com atacadistas, inclusive de outros Estados, ou podem também negociar
diretamente com grandes redes de supermercados (varejo). A relacdo nesse mercado é
geralmente informal e sem contrato.

Segundo Almeida e Silva (2006) as frutas citricas, como qualquer
outro produto fresco, quando destinadas para o mercado in natura ndo sao uma commodity ou
comodite, embora alguns agentes comerciais as definam assim. Esta defini¢do errdnea vem do
fato dos citros, principalmente a laranja, serem frutas de alto consumo, amplamente
disponiveis e compradas em grandes quantidades.

Sobral (2008) commodity é um produto amplamente disponivel,
oferecido para comercializacdo, de caracteristicas homogéneas e facilmente reconheciveis
pelos agentes comerciais. Exemplo de commodity sao os minérios como o de ferro e cobre e
graos como a soja. E, por este motivo, a formagdo dos valores de comercializagdo ndo pode
ser explicada unicamente pela oferta e demanda. As frutas, justamente pela grande variacdo
das suas caracteristicas qualitativas e outros valores que podem ser adicionados, como, por
exemplo, o tipo de sistema de producgdo, jamais pode ser considerado uma commodity. A
qualidade das frutas € fator de total importancia e € justamente na sua diferenciagdo onde estao
as maiores oportunidades de se obter precos maiores.

Os negoécios podem ser realizados quando a fruta ainda estd no pé ou
no momento da colheita. O pagamento € a prazo (30 dias) e o preco pode ser preestabelecido
ou por consignacdo (BOTEON, 2008).

O "divisor de 4guas" no mercado brasileiro de citricos, e por
conseqiiéncia de limdo tahiti, é representado pelos packing house. Os packings houses
absorvem a maior parte das frutas, e comercializam nos diversos canais, tanto de frutas como
de sucos. Algumas industrias de suco pasteurizado compram boa parte do volume que

necessitam dos packing houses (BOTEON, 2007).
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Os packing houses desenvolvem as seguintes atividades: limpeza dos
frutos; desinfec¢do dos frutos; aplicagdo de cloro; secagem; aplicacdo de 4cido giberélico;
aplicagdo de cera; escovacgdo e classificacdo dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Ainda sobre a laranja, Giannotti er al. (2006) apresentam os
agrupamentos de municipios produtores do Estado de Sao Paulo.

De acordo com o autor, a produgdo e os novos plantios de laranja no
cinturdo citricola comercial, entre Sdo Paulo e o sul do Tridangulo Mineiro, estdo cada vez mais
concentrados nas maos dos grandes citricultores, inclusive as empresas processadoras de sucos
citricos. E 0 que mostra estudo da consultoria Valio Inteligéncia Competitiva, apresentado no
“Dia da Laranja” (06/10) em Cordeir6épolis (SP). Ao final da safra 2004/05, existiam nessa
regido cerca de 9.965 produtores. Sendo 28,1% do total de pés da fruta sdo cultivados pelos
0,3% considerados grandes; mais de 500 mil plantas. Os pequenos, menos de 10 mil pés que
representam 71,2% do total de citricultores, t€ém apenas 13,4% das plantas na regido
(ESTADAO, 2005).

O setor citricola paulista forneceu, em 2003, 78,9% da quantidade de
laranja produzida no Brasil (IBGE, 2003), da qual grande parte dela foi destinada a producao

de suco concentrado para exportacdo (Figura 8).
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Figura 8 - Participacdo da produgdo de laranja por Unidade Federativa no Brasil, 2003
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)

A andlise preliminar, envolvendo os tltimos cinco anos, aponta que 0s
grupos com grandes produgdes de laranja, alto nimero de pés em produgdo e novos plantios
estdo localizados na principal regido citricola do Estado de Sdo Paulo, que engloba os

municipios de Itdpolis, Mogi Guacu, Casa Branca e Limeira, onde estdo também presentes
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algumas das principais industrias processadoras de suco de laranja concentrado. Esta andlise
evidenciou ainda grupos distintos de municipios com médios e baixos valores para estas
varidveis.

Tais resultados indicam uma concentracao, tanto da producdo quanto
do plantio de novos pés, nas regides tradicionalmente produtoras de laranja, concordando com
o observado no estudo da consultoria Valio Inteligéncia Competitiva, que apontou 100% dos
grandes produtores realizando novos plantios e apenas 5% dos pequenos citricultores fazendo
novos plantios para ampliacao ou renovacao dos pomares.

A andlise de agrupamento® por municipios foi feita com base em dados
do levantamento subjetivo de safras agricolas do Estado de Sao Paulo (IEA/CATI), entre os
anos de 2000 e 2004. Para isso, consideraram-se as varidveis, altamente correlacionadas,
nimero de pés novos (sem producdo), nimero de pés em produgdo e producdo em caixas de
40, 8kg (IEA, 2009).

Dos 645 municipios do Estado, no mdximo 467 produzem laranja. O
grupo 1 € formado por 418 municipios, distribuidos nas dreas de atuacao dos 40 Escritérios de
Desenvolvimento Rural (EDR), e apresenta as menores médias para todas as varidveis em
estudo. Os resultados indicam que, apesar de Sdo Paulo ser um grande produtor, hd

citricultores dispersos, geograficamente, por todo o Estado (Figura 9).

Figura 9 - Distribui¢do geografica dos grupos de municipios produtores de laranja por drea de
atuacao de Escritério de Desenvolvimento Rural (EDRs), estado de Sdo Paulo, 2000-2004.
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)

2 0 método utilizado para formar os grupos foi o da ligagdo completa, realizado por meio do procedimento
cluster do SAS (SAS, 2005).
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Os grupos 2 e 3 s@o compostos, respectivamente, por 13 (em 7 EDRs)
e 14 (em 8 EDRs) municipios, com maiores concentracdes de municipios nas dreas de atuacio
dos EDRs de Catanduva (grupo 2) e Barretos (grupo 3). Estes grupos apresentam
comportamento semelhante quanto as varidveis producdo e pés em producdo. Observando
apenas a varidvel “pés novos”, percebeu maior plantio em média nos municipios presentes no

grupo 3, havendo um aumento nos anos de 2003 e 2004 (Figura 10).

Média de produgio
(milhdes de cx. 40,8kg)

Figura 10 — Média de Producio, Estado de Sdo Paulo, 2000-2004.
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)

Os grupos 4 e 5 sdo formados, respectivamente, por 10 (em 5 EDRs) e
6 (em 4 EDRs) municipios. Estdo mais concentrados nas dreas de atuacdo dos EDRs de
Araraquara (grupo 4) e de Barretos (grupo 5) e t€ém médias maiores do que as dos grupos 2 e
3, principalmente para a varidvel “produ¢do” que apresenta alta significativa nos grupos 4 e 5
para o ano de 2004 (Figura 11). Os municipios destes grupos vém plantando novos pés de
laranja no decorrer destes anos, contribuindo para o aumento na producdo e no nimero de pés

em producio.

Média de pés em
produgao
(milhoes de pés)

Figura 11 — Média de pés em produc¢do, Estado de Sdo Paulo, 2000-2004.
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)
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Uma ocorréncia que merece destaque € a presenca da drea de atuacio
do EDR de Itapetininga no grupo 5. Trata-se de regido que ndo € tradicionalmente produtora,
estando entre aquelas com valores altos para as varidveis em estudo, o que pode ser explicado
pela migracdo da cultura do Norte para o Sul e o Sudoeste do Estado, conforme relatado por
diversos autores.

O grupo 6, composto pelos municipios de Tambai e Colombia,
respectivamente nas dreas de atuacdo dos EDRs de S@o Jodo da Boa Vista e de Barretos
(Figura 12), apresenta queda acentuada na producdo média no ano de 2003. Porém, neste
mesmo ano, pode ser observado aumento no plantio de pés novos, o que continuou em 2004.

A varidvel “pés em produ¢do” manteve-se constante no decorrer deste periodo.

Média de pés novos
(milhoes de pes)

Figura 12 — Média de pés novos, Estado de Sao Paulo, 2000-2004.
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)

Os grupos 7 a 10 sdo formados, respectivamente, pelos municipios de
Limeira (EDR de Limeira), Casa Branca (EDR de Sao Jodo da Boa Vista), Mogi Guacu (EDR
de Mogi Mirim) e Itdpolis (EDR de Jaboticabal). Estes municipios sdo caracterizados por ter
altos valores de “pés em produgdo” e “producdo”, com destaque para Itapolis que € o maior
produtor paulista de citros. Nos municipios de Limeira, Casa Branca e Itdpolis, a queda na
producdo em 2003 foi causada pela ocorréncia de estiagem ao longo do segundo semestre de
2002 e pelas elevadas temperaturas no final do ano que prejudicaram a florada. Houve a
recuperacao no crescimento da producao em 2004 nos municipios de Casa Branca e Itdpolis.

Os maiores plantios estdo sendo feitos, em ordem decrescente de

valores, nos grupos 10, 9, 8, 4 e 6. Os municipios destes grupos formam a regido citricola
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paulista, isto €, estdo nas dreas de atuacdo dos EDRs tradicionalmente produtores e préximos
as industrias processadoras de laranja (MILANI; PEROSA, 2005).

A particdo dos municipios produtores de laranja do Estado de Sao
Paulo, feita nesta andlise de agrupamento, apontou aqueles com grandes producdes, altos
nimeros de pés em producdo e novos plantios. Aqueles municipios com médios e baixos
valores para as mesmas varidveis foram reunidos em grupos distintos.

A formacdo destes grupos pode servir como primeiro estigio de um
plano amostral para esta cultura no Estado de Sao Paulo. As estimativas da amostra poderao
fornecer, além da previsdo de safras citricolas, outras estatisticas para melhor caracterizar o

setor e auxiliar na adocao de politicas estaduais (Figura 13).
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Figura 13 - Percentual de municipios nas dreas de atuag@o dos Escritdrios de
Desenvolvimento Rural por grupo, Estado de Sao Paulo, 2000-2004.
(Fonte: GIANNOTTI et al. 2006)
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O Departamento de Estudos Sécio-Econdmicos (DESER), da
Secretaria de Agricultura Familiar do Ministério do Desenvolvimento Agrario do Parana
(MDA-PR), apresenta interessante trabalho sobre a Cadeia Produtiva da Laranja, e comentam
que a soja € o principal produto agricola exportado pelo Brasil. Em 2006, o grupo soja
representou 21,7% das exportagdes dos produtos agricolas (US$ 9,3 bilhdes) e 6,77% do total
das exportacdes brasileiras. Em relacdo aos produtos agricolas exportados, com U$ 1, 04
bilhdao em 2006, o suco de laranja congelado ficou em 9° lugar, apés o complexo soja; carnes;
produtos florestais; complexo sucro-alcooleiro; couros e produtos de couro; café; fumo e seus
produtos; fibras e produtos té€xteis. Em relacdo a 2005, o valor das exportacdes de suco de
laranja aumentou 31%, um dos produtos da pauta brasileira de exportagdes que mais cresceu, e
apresentam a estrutura da cadeia produtiva da laranja no Brasil, que pode ser observado na

Tabela 3.
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2.2 Seguranca Alimentar

Sobre a Seguranca Alimentar, Moretti (2003) comenta que a qualidade
dos alimentos consumidos tem sido uma preocupacgao didria em todo o mundo. A cada dia que
passa, a populacdo entende que sua saude estd cada vez mais relacionada com a qualidade do
alimento consumido. As frutas e hortalicas sdo parte integrante da dieta da populagdo mundial.
Em funcao de vdrias espécies serem excelente fonte de vitaminas, sais minerais e substancias
antioxidantes, como a vitamina C e o -caroteno, a demanda por estes alimentos tem crescido
no Brasil. Todavia, se por um lado o consumo de frutas e hortali¢as possibilita uma vida mais
sauddvel, por outro pode também ser o veiculo de uma série de toxinfec¢des alimentares
causadas por microrganismos e intoxicagdes ocasionadas pelo excesso de agrotoxicos.

O conceito de seguranca alimentar abrange a disponibilidade em
quantidade e qualidade de alimentos bem como o aspecto nutricional e a inocuidade do ponto
de vista fisico, quimico e microbioldgico. A ado¢do de Boas Préticas Agricolas (BPA) e
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) sdo pré-requisitos bdsicos para a
obtencdo de frutas e hortalicas seguras. Em galpdes de beneficiamento, a qualidade da dgua
utilizada em todos os processos, a limpeza e higienizacdo das superficies que entram em
contato com os alimentos, a disponibilidade de instalagdes sanitdrias em boas condi¢des de
uso, a utilizagdo de embalagens higienizédveis e a saide e higiene dos trabalhadores envolvidos
nos diferentes processos, dentre outros, sdo pontos extremamente importantes na busca de
frutas e hortalicas seguras. O objetivo da Seguranca Alimentar é abordar os principais aspectos
associados ao beneficiamento de frutas e hortalicas com vistas a obtencdo de alimentos
seguros (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Buainain e Batalha (2007) comentam que outro fator critico para o
sucesso das cadeias produtivas de frutas é o atendimento aos requisitos especificos voltados a
qualidade dos produtos e a seguranga dos alimentos.

As economias mais fortes estdo tornando-se cada vez mais rigorosas
quanto a importacdo de frutas. As medidas adotadas t€m como objetivos apregoados a
protecdo de seus mercados e a seguranca de seus consumidores. Nao existem apelos que
ganhem mais atencdo e justificativa publica que aqueles relacionados ao perigo a saude

publica de uma determinada nacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Quanto aos produtores, observa-se uma crescente dificuldade para os
mesmos se adequarem aos padrdes de qualidade e regulamentos impostos pelos paises
importadores. Isso ocorre pela falta da informacdo e suporte do governo e representa uma
importante ameaca aos interesses do pais (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Para atender aos requisitos internos e, principalmente, aos externos, as
empresas nacionais do setor de frutas tém intensificado os esfor¢os no sentido de certificar
seus produtos. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os principais padrdes e certificados
exigidos pelos diferentes mercados sdo:

* BPA — essa prética € um padrdo de regulamentagdo internacional, cujo objetivo € reduzir os
riscos associados ao uso de agrotoxicos, considerando a saide dos consumidores, dos
trabalhadores envolvidos na atividade e os aspectos ambientais. Padrdoes de BPF vém sendo
adaptados e especificados de acordo com a realidade dos locais onde vem sendo aplicados;

* APPCC - é um sistema de qualidade que busca detectar em um processo produtivo, 0s
principais pontos de contaminagdo, devendo ser aplicado a todos os segmentos da cadeia
produtiva. Segundo dados do USDA divulgados em 2005, o APPCC € o sistema de
qualidade mais importante em relacdo as importagdes de frutas;

* Producdo Integrada de Frutas (PIF) — esse modelo de certificacdo é genuinamente nacional,
encontrando-se atualmente sob responsabilidade do Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia (INMETRO), ele traz em seus elementos as mesmas cldusulas
atendidas pelo Protocolo EUREPGAP. O sistema objetiva a producdo de alimentos de alta
qualidade, obtida principalmente mediante o uso de técnicas que reduzam os impactos
ambientais. Este programa j4 se encontra desenvolvido para as principais frutas comerciais,
constituindo-se em um procedimento importante para atender as exigéncias do mercado
internacional; e

* EUREPGAP - esse modelo foi criado no fim da década passada por um grupo de varejistas
europeus. O principal objetivo desse certificado € o de desenvolver padrdes e procedimentos
largamente aceitos, com base nos principios das BPF. O EUREPGAP refere-se
exclusivamente as atividades de produgdo agricola, ndo envolvendo, portanto, as atividades
de preparacdo das frutas para exportagao.

No Brasil, embora ja existam diversas empresas certificadas,

observam-se dificuldades especificas; uma delas € o registro e controle de produtos
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fitossanitarios. A norma exige que todas as propriedades candidatas a certificacdo utilizem
somente produtos registrados no Pais para a cultura especifica (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Embora esses mecanismos de certificagdo sejam voluntdrios, € cada
vez maior a pressdo por parte dos compradores para que as empresas brasileiras possam
demonstrar conformidade com os requisitos das normas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

As barreiras fitossanitarias tendem a se intensificar e impactar
diretamente a comercializagdo das frutas brasileiras no mercado internacional. A Unido
Européia, por exemplo, tem realizado um trabalho desde a década de 1990 sobre ingredientes
ativos dos produtos agroquimicos registrados para frutas e estd retirando do mercado grande
parte desses ativos. Isso significa que para os paises se manterem ou ingressarem na lista de
exportadores para a Europa, devem garantir que as frutas sejam tratadas com agroquimicos
registrados e aceitos pela legislacdo européia. Além disso, os residuos de defensivos presentes
nos produtos exportados devem estar de acordo com os limites permitidos pelos paises
importadores (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A certificagdo, comprovadamente, diferencia o produto com
investimentos substancialmente menores que aqueles envolvidos na formac¢do de uma marca.
Além disso, os sistemas de certificacdo adicionam valor ao produto sem a necessidade de
transforma-lo fisicamente (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Spésito et al. (2003) comentam que na pds-colheita, algumas praticas
simples poderiam minimizar os problemas normalmente encontrados na importacao de frutas
citricas brasileiras pela Unido Européia.

O Brasil, atualmente, € o segundo maior produtor de frutas em geral do
mundo, com uma producdo anual de 34 milhdes de toneladas. Entretanto, apenas 1,5% desta
producgdo é exportada, o que representa um valor irrisério de 0,77% dos US$ 22 bilhoes
movimentados pelo mercado mundial de frutas. Em termos de frutas citricas, o Brasil é o
maior produtor mundial com uma produc@o em torno de 17 milhdes de toneladas, em que
apenas 139 mil toneladas sdao exportadas in natura, ou seja, 0,8% da producio, rendendo US$
27,5 milhdes. Esta baixa relagdo entre exportacio e producdo deve-se, entre outros aspectos, as

exigéncias de qualidade, com frutas bem selecionadas e embaladas adequadamente, de um
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sistema de rastreabilidade e de certificac@o fitossanitdria pelo mercado externo (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Mais de 90% das exportagdes brasileiras de frutas citricas estdo
restritas aos paises membros da Unido Européia (UE) e estdo vinculadas ao periodo de
entressafra da producdo de citricos no hemisfério Norte, principalmente da Espanha e dos
outros paises do mediterraneo, quando sdo retiradas as sobretaxas para a importagdo de frutos
pela UE. Nesse nicho, o Brasil compete com outros paises do hemisfério Sul que apresentam
maiores aptiddes para a producdo e comercializacdo de frutos in natura, como é o caso da
Africa do Sul, Argentina, Austrilia e Uruguai. A fruta citrica produzida no Brasil, via de regra,
apresenta um aspecto visual de qualidade inferior devido ao clima, que age na coloracio dos
frutos, e a ocorréncia de pragas e doencas, que levam a uma depreciacdo do produto final. No
meio desta guerra mercantil, os problemas fitossanitirios sdo utilizados como barreiras nao
tarifarias no intuito de restringir as importagdes por paises da UE (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Para os frutos citricos, a UE considera como pragas e doencas
quarentendrias Al (aquelas que ndo estdo presentes em nenhuma drea dos paises membros), as
moscas-das-frutas, o cancro citrico e a mancha preta dos citros. Em todos os casos, considera-
se como frutos infestados e doentes apenas os que apresentam sintomas. Portanto, um bom
trabalho de sele¢do no packing house faz com que nossas frutas ndo tenham problemas para a
importacdo por aqueles paises. Entretanto, as moscas-das-frutas e a mancha preta, ao contrario
do cancro citrico, podem manifestar-se na pds-colheita, durante o periodo de transporte para o
mercado consumidor. Caso seja detectado apenas um sintoma da praga ou da doenga em um
unico fruto na inspe¢do no porto de destino, todo o lote € rechacado (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Quanto as moscas-das-frutas, Ceratitis capitata e Anastrepha
fraterculus, o tratamento quarentendrio visando a desinfestacdo de frutas inclui métodos
quimicos e fisicos, aplicados de forma simples ou combinada. Dentre os métodos quimicos, a
fumigacdo com brometo de metila e dibrometo de etileno foram os mais utilizados por vérias
décadas no tratamento de frutos e hoje estdo proibidos. Fazem parte dos métodos fisicos a
atmosfera controlada com uso de gases inertes como hélio e nitrogénio, baixos niveis de

oxigénio (2% ou menos) ou altos niveis de diéxido de carbono (de 5%-60%), e o tratamento
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térmico com o transporte a temperaturas inferiores a 5°C. Entretanto, um bom controle durante
a maturagdo dos frutos ainda no campo € bastante eficiente para diminuir as chances de
encontrar o problema no packing house. No campo, deve ser realizado o monitoramento da
populagdo de moscas-das-frutas com o uso de armadilhas com atraentes alimentares e
feromo6nio (para C. capitata). Quando forem atingidos os niveis de agdo para a praga (1
mosca/armadilha/dia, quando usado o atraente alimentar, ¢ 2 machos/armadilha/dia, quando
usado feromonio) deve ser feita a aplicagdo de isca téxica com um atrativo (10% de melago de
cana ou 0,5% de proteina hidrolizada de milho) mais um inseticida (Deltamethrin, Fenthion,
Ethion, Malathion, Trichlorfon, entre outros) (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Em relacdo as doencas quarentendrias, a prdtica mais comum e de
maior efeito é fazer a colheita dos frutos para a exportacdo em dreas onde ndo foram
constatadas as doencgas. No caso do cancro citrico, causado pela bactéria Xanthomonas
axonopodis pv. citri, no Estado de Sao Paulo, os talhdes com plantas contaminadas sdo
erradicados, reduzindo, portanto, a possibilidade de chegar frutos contaminados nos packing
houses. Contudo, em todos os Estados em que a doencga ja foi constatada, € exigido pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, fazer a higienizacdo, nos packing
houses, dos frutos destinados a exportacdo para a UE, com hipoclorito de sddio, na
concentracdo de 200 ppm durante dois minutos. Esta pritica visa eliminar a bactéria que
porventura esteja aderida na casca dos frutos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

No caso da mancha preta a situacdo € mais complicada. O agente
causal da mancha preta, o fungo Guignardia citricarpa, infecta os frutos citricos no periodo de
pos-florada, até estes atingirem seu tamanho final. Entretanto, o periodo de incubagdo da
doencga € longo. Via de regra, o inicio da expressao dos sintomas ocorre entre 4 ¢ 6 meses apos
a florada, estendendo-se até o periodo de pré-colheita. Em algumas situagdes, normalmente
relacionadas as altas pressdes de indculo no campo, sintomas da doenga, conhecidos como
mancha sardenta, podem ser expressos na pds-colheita. Vérios trabalhos estdo sendo
realizados no intuito de inibir a expressao dos sintomas, quer pela morte do patégeno latente
quer pela sua paralisacdo. Porém, o uso de fungicidas, como os triazdis, benzimidazdis e
imidazd6is, combinados ou ndo com tratamentos fisicos, choque térmico e eletrochoque,
mostram-se ineficazes para o controle da doenga, assim como tratamento com radia¢do gama.

O que vem sendo feito com relativo sucesso € a prevengcdo com a aplicacdo de fungicidas
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(cdpricos, ditiocarbamatos, benzimidazdis, triazéis e estrubilurinas), o manejo de pomares e o
monitoramento das dreas em que se visa a exportacdo ao longo do desenvolvimento dos frutos.
Sao retiradas amostras de frutos, no periodo de pré-colheita, em dreas que aparentemente nio
apresentam problemas com a doenca, tratando-as com etileno. A inducdo de sintomas é feita
realizando a imersdo dos frutos amostrados em solucao de Ethephon a 480 ppm, adicionando a
este espalhante adesivo. Os frutos sdo incubados por 15 dias em recipientes fechados, onde a
temperatura deve ser mantida acima de 25°C. Apds esse tratamento, caso seja detectado a
presencga de sintomas em frutos, a drea candidata a exportacdo € rechacada. Com isto, reduz-se
a possibilidade da introducdo de frutos com o patdgeno latente nos packing houses. Somado a
esta prética, é de fundamental importancia que o transporte dos frutos do packing house até o
porto, assim como o periodo que antecede o seu carregamento no navio, seja sob temperatura
de 2°C. Temperaturas baixas inibem o desenvolvimento do patégeno e, por conseguinte, a
expressao dos sintomas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Muitos dos problemas encontrados na exportagdo de frutas citricas,
ligados a sanidade dos frutos, s@o devidos a algumas praticas normalmente utilizadas na pré e
pos-colheita. No campo, normalmente, os exportadores elegem os melhores talhdes de
diferentes fazendas para que sejam colhidos os frutos para a exportacdo. Utilizando-se para
isto apenas o aspecto visual dos frutos e uma amostragem no periodo de pré-colheita, para
detec¢do de mancha preta, como explicado anteriormente. O tratamento quimico diferenciado
em talhdes selecionados previamente, assim como colheitas com a utiliza¢do de tesouras e nao
tor¢do, pré-selecionando frutos sem sintomas de doengas e pragas, ou manchas, que possam
depreciar o aspecto visual dos frutos, assim como pelo tamanho, sdo préticas que melhorariam
o trabalho de pds-colheita e, conseqiientemente, o produto final. Na pds-colheita, o quadro
também poderia ser melhor. A maioria dos packing houses brasileiros possui equipamentos
modernos, importados da Espanha, entretanto, ndo primam por alguns cuidados elementares.
Um sistema de rastreabilidade adequado, no intuito de saber a origem dos frutos, produtos
aplicados, época de aplicacdo etc., s@o informagdes elementares que apenas alguns
exportadores possuem. Utilizacdo de drencher para limpeza dos frutos antes de entrarem no
packing house, a separacdo de dreas sujas e limpas dentro deste, um maior nimero de
funciondrios nas mesas de sele¢do, amostragem para mancha preta em pallets no final da linha

e, principalmente, o transporte a frio, s@o prdticas que minimizariam os problemas
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normalmente vistos na importacdo de frutos citricos brasileiros pela Unido Européia
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O Controle da Qualidade atua em todas as etapas do processo
produtivo, desde a avaliacio da matéria-prima até o produto final. As andlises de
caracteristicas do produto sdo realizadas por laboratério préprio, que conta com pessoal
especializado e os mais modernos equipamentos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Virios parametros de qualidade sao monitorados tais como brix, 4cido,
IM, sabor, 6leo, defeitos, cor, e os aspectos microbioldgicos. Nos laboratérios sdo realizadas
andlises especiais, como pectina, hesperidina, limonin e outras que servem para confirmar a
qualidade do produto quanto aos padroes internacionais (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Também contamos com o apoio de laboratérios especializados no
Brasil e exterior, onde nos mais modernos equipamentos disponiveis nos Estados Unidos e na
Europa sdo realizadas andlises de residuos de defensivos, garantindo o atendimento aos
requisitos de seguranca alimentar e legais, tais como: Ministério da Agricultura, Ministério da
Saude, FDA (Food Drug Administration), USDA (United States Departament of Agriculture),
Codex Alimentarius da Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), e o AIIN (Code of practice
for fruits and vegetables juices) (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Andrade e Antunes (2006) comentam sobre higiene na industria de
processamento e apresentam ferramentas para a qualidade, que podem ser observadas na

Figura 14.

Figura 14 - Ferramentas da Qualidade (Fonte: ANDRADE; ANTUNES, 2006)
Andrade e Antunes (2006) comentam sobre Fluxograma Geral de

Processamento, que pode ser observadas na Figura 15.



Figura 15 - Fluxograma Geral de Processamento (Fonte: ANDRADE; ANTUNES, 2006)
2.3 A laranja Péra Citrus sinensis L. Osbeck
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As plantas citricas (laranjeiras, limoeiros, tangerineiras, pomeleiros,
cidreiras, toranjeiras) sdo origindrias das regides imidas tropicais e subtropicais do continente
asidtico e ilhas adjacentes. Na Europa, a cor dourada do fruto permitiu a laranja ser associada a
nobreza, onde os monarcas construiam nos jardins dos paldcios as famosas orangeries,
espacos onde esses frutos eram consumidos (ABECITRUS, 2003).

No Brasil as frutas citricas foram introduzidas pelas primeiras
expedicdes colonizadoras provavelmente na Bahia, quando o pais foi dividido pela Coroa
Portuguesa em capitanias hereditdrias, que trouxeram novos imigrantes. Assim, em 1540 ja
existiam laranjais espalhados por todo litoral brasileiro de norte a sul, que aparecem retratados
em didrios ou pinturas de viajantes estrangeiros e apds esse periodo quando a corte de D. Jodo
VI desembarcou no Brasil (ABECITRUS, 2003).

Em 1800, com o surgimento da laranja-da-bafa, o fruto ganhou uma
versao bem brasileira e em 1973 foram levadas mudas por diplomatas americanos aos técnicos
em citricultura na Califérnia, que deram origem aos seus laranjais com o nome de Washington
Navel (ABECITRUS, 2003).

A laranja Péra, Citrus sinensis L. Osbeck, pertence a familia Rutaceae,
sub-tribo Citrinae. Trés géneros t€ém importancia econdmica: Citrus, Fortunella e Poncirus.
Caracteriza-se como arvore de porte médio, galhos mais ou menos eretos, folhas acuminadas.
Sua producido atinge em média 250 kg de frutos por planta. Os frutos tém forma ovalada, com
trés a quatro sementes e peso médio de 145 g; a casca € de cor alaranjada, de espessura fina a
média, quase lisa e com vesiculas de 6leo em nivel. Tem polpa de cor laranja viva e textura
firme, com suco abundante (SIMAO, 1971).

O destino do fruto € para consumo ao natural, nos mercados internos e
externos ou para suco concentrado. E a variedade mais plantada no Estado de Sdo Paulo,
participando em nimero de plantas com 52% do total relativo a laranjas, onde se adapta muito
bem (OLIVA, 2002).

A composi¢do da laranja varia conforme a variedade, enxerto, clima,
altitude, adubacio, tratos culturais e estdgios de maturacdo. O fruto possui 50% a 55% de
suco, albedo 40% a 50% de flavedo, 5% a 10% de polpa e quatro sementes em média. A sua
composicdo quimica € bastante complexa apresentando os componentes: dgua 86% a 92%;

acucares 5% a 8%; pectina 1% a 2%; componentes nitrogenados 0,7% a 0, 8%; lipideos 0,2%
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a 0,5%; oleo essencial 0,2% a 0,5%; minerais 0,5% a 0,9% e outros componentes como:
enzimas, pigmentos, constituintes volateis, flavondides e vitaminas (VIEGAS, 1991).

O desenvolvimento dos frutos se caracteriza por trés fases distintas: a
pré-maturacdo que inclui a metade do periodo entre floracdo e colheita, um aumento grande no
volume, mas o fruto ndo apresenta qualidade 6tima para o consumo e sim aceitdvel; maturagdo
onde o fruto atinge o crescimento pleno e maxima qualidade comestivel e as principais
mudancas que ocorrem sdo o desenvolvimento das sementes, mudancas na cor, na
permeabilidade dos tecidos, textura, carboidratos, dcidos organicos, proteinas, compostos
fendlicos, pigmentos, pectinas. A etapa seguinte, que corresponde ao amadurecimento,
caracteriza um fruto mais palatdvel, completamente maduro onde sabores e odores especificos
se desenvolvem juntos, com o aumento da dogura e acidez. Nesse estdgio ocorre seu
amaciamento, mudanca na coloragdo onde a clorofila decresce nos cloroplastos e os pigmentos
carotendides se desenvolvem. As mudangas do sabor, odor, cor e textura tornam o fruto
aceitavel para o consumo correspondendo as mudancgas dos fatores sensoriais. A partir disso,
segue-se o envelhecimento e morte de tecidos. As diferentes modificacdes que ocorrem
durante o processo de amadurecimento sincronizam-se provavelmente com a sua genética,
pois o intervalo entre a antese (abertura da flor) e amadurecimento, em condi¢des climéticas
similares, € relativamente constante para um determinado fruto (RYALL; LIPTON, 1979 apud
CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Para a laranja, a maturagdo do fruto estd ligada as condicdes climaticas
e as variedades. Nas variedades precoces, os frutos amadurecem entre sete e oito meses, nas

variedades tardias, de doze a quatorze meses (SIMAOQ, 1971).

2.4 Padronizacio e Classificacdo da Laranja Péra

As normas e padrdes para a exportagdo de produtos de origem vegetal
sdao elaborados pelo Departamento Nacional de Servigcos da Comercializagdo, Divisdao de
Inspecdo, Padronizacdo e Classificacdo. Alguns produtos destinados ao mercado interno e sao
submetidos aos padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pelos 6rgaos competentes do

Ministério da Agricultura, mas a maioria € selecionada regionalmente, em funcdo da
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abundancia ou escassez do produto; havendo necessidade de programa para a elaboragdo de
padrdes, bem como o treinamento de equipes e informac¢ao ao produtor e comerciante para a
melhor comercializacdo (BRASIL, 2000).

Separagdo e classificacdo do produto se ddo em uma série de atributos:
tamanho, peso, turgidez, coloracdo, grau de maturacdo e outros. A classificacdo desenvolvida
pelo Centro de Qualidade em Horticultura (CQH) da CEAGESP padroniza a linguagem do
mercado, fazendo com que produtores, atacadistas, industrias, varejistas e consumidores
utilizem os mesmos padrdes para a determina¢do da qualidade do produto, obtendo-se
transparéncia na comercializacdo, melhores precos para produtores e consumidores, menores
perdas e melhor qualidade. A classificagdo permite a valoracdo do produto, levando-se em
conta as caracteristicas fisicas aparentes da fruta para identificar a qualidade frente ao
consumidor (CEAGESP, 2000).

Ferreira et al. (2008) apresentam interessante organograma da
classificacdo das laranjas, que pode ser observado na Figura 16, que dispde as principais

etapas de trabalho aplicadas na maioria das unidades de beneficiamento.

Principais Etapas

Recebimento (1)

Selegiio (2)
Limpeza (3)
Lavagem ¢ Secagem { Escovagiio)

Aplicagiio de cera (4)

Polimento
L '|:|‘--\.ir'|l.f:|.|~'."|u (3)
Embalagem (6)
I{l_""l'|'i.;|1|1tl1l,u*' (T
(';ll'n:g;llth.'nlu (K}
L]

I'ransporte (9)

Consumidor (10
(**A etapa de resfriamento pode ocorrer antes ou depois da embalagem.)

Figura 16 — Fluxograma de funcionamento de um galpdo de beneficiamento (packing house)
de frutas e hortalicas. (Fonte: FERREIRA et al., 2008)

Origindria das regides tropicais e subtropicais do continente asidtico e

do arquipélago malaio, a laranjeira foi introduzida no Brasil pelas primeiras expedi¢Oes



35

colonizadoras, provavelmente na Bahia, e se estabeleceu, principalmente, na regido Sudeste
proporcionando, nos idos de 1911, as primeiras exportagdes para a Argentina
(HORTIBRASIL, 2011).

A laranja é muito conhecida por ser rica em vitamina C que, fornecida
ao organismo humano, auxilia na resisténcia a infeccdes, na cicatrizacdo de feridas e
queimaduras, além de beneficiar a gengiva. Outros beneficios ainda sdo proporcionados pela
laranja, através do célcio no fortalecimento da estrutura 6ssea, do fésforo na absor¢do da
glicose, das fibras no funcionamento intestinal, da pectina na redu¢do do colesterol e dos sais
minerais na neutralizagdo do 4cido trico. O consumo da laranja reduz o risco de enfarto, de
dores reuméticas e da gota (CEASA-CAMPINAS, 2010).

Sdo muitos os cultivares e suas caracteristicas sdo distintas,
proporcionando grande variedade de tamanhos, cores, e sabores aos frutos, desde os levemente
4cidos das laranjas "Lima Verde" e "Lima Sorocaba", até o sabor mais dcido da "Natal" ou da
"Valéncia"'. O nimero de sementes pode também variar, sendo praticamente nulo nas
variedades "Baia" e "Baianinha". Também s@o distintas suas épocas de producdo,
possibilitando assim a oferta de laranjas frescas o ano todo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A laranja € a fruta de maior producdo e maior consumo no Brasil e a
mais barata fonte de vitamina C. A adocdo da Norma de Classificacdo da Laranja trard
confiabilidade e transparéncia a comercializa¢do, garantindo maior rentabilidade para o
produtor e um produto de menor preco e melhor qualidade para o consumidor (CEAGESP,
2011).

A CEASA-Campinas participa de grupos de trabalho de 6rgao federais
e estaduais da agricultura para modernizar e adequar o mercado as novas exigéncias € normas
de embalagens, rotulagem e padroniza¢do no comércio de hortifrutigranjeiros (CEASA, 2009).

O Programa Brasileiro para Modernizacio da Horticultura é um
trabalho de adesdo voluntaria e de autorregulamentagdo setorial, que surgiu em 1997, como
Programa Paulista para a Melhoria dos Padroes Comerciais e de Embalagens de
Hortigranjeiros, fruto da decisdo da Camara Setorial de Frutas e da Camara Setorial de
Hortalicas, Cebola e Alho da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao
Paulo. No ano de 2000, atendendo a demanda de outros estados brasileiros, tornou-se um

programa de atuacdo nacional. A atual denominacdo se deve a necessidade de uma agdo mais
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profunda e abrangente de modernizagdo da cadeia de producdo de frutas e hortaligas frescas; ja
existem 33 produtos com normas de classificagdo aprovadas, que sdo responsdveis por mais de
90% do volume de frutas e hortalicas frescas (CEAGESP, 2009).

Esta norma foi construida pelo Grupo Brasileiro de Citros de Mesa,
apods exaustivos debates, com apoio do Centro de Citricultura "Sylvio Moreira" do Instituto
Agrondmico de Campinas, fazendo parte do Programa Brasileiro para a Melhoria dos Padrdes
Comerciais e de Embalagens de Hortigranjeiros, coordenado pelo Centro de Qualidade em
Horticultura da CEAGESP (CEAGESP, 2009).

Observa-se, na Figura 17, a morfologia da laranja segundo os padrdes

comerciais e embalagens de hortifrutigranjeiros, e na Figura 18 os padrdes de coloragdo.

Figura 17 - Morfologia segundo os Padrdes Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros
(Fonte: CEAGESP, 2011).

Figura 18 — Coloragdo segundo os Padrdes Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros
(Fonte: CEAGESP, 2011)

Os Padroes Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros da
CEAGESP (2000), também relacionam ao tamanho dos frutos, medido pelo seu didmetro
equatorial, que é aquele medido transversalmente ao eixo que vai do pedinculo ao dpice,

conforme Tabela 4:
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Tabela 4 — Padroes de tamanho de frutos do CEAGESP

| Classe ‘ Menor Diametro (mm) ‘ Maior Diametro
| 106 | 106 | 116
| o8 | 98 | 106
| 93 | 93 | 98
| 89 | 89 | 93
| 85 | 85 | 89
| 81 | 81 | 85
| 78 | 78 | 81
s | 75 | 78
| 72 | 72 | 75
| 68 | 68 | 72
| 66 | 66 | 68
| 63 | 63 | 66
| 60 | 60 | 63
| 57 | 57 | 60
| s4 \ 54 \ 57

(Fonte: CEAGESP; 2011)

Segundo o CEAGESP (2011), os requisitos gerais que as laranjas
devem apresentar sdo:

a) As laranjas deverdo apresentar as caracteristicas tipicas do cultivar quanto a forma, cor da
casca, cor da polpa, levando-se em conta a regido de producao.

b) Nao serd permitida dentro do Programa a venda de laranja imatura. Entenda-se como
imatura aquela que ndo atingiu o Teor de Sélidos Soliveis (Brix), Indice de Maturago -
IM (Sélido Soluveis/Acidez Tituldvel) e a Porcentagem de Suco (peso do suco/peso do
fruto) x 100), considerados aceitdveis para 0 consumo.

¢) Os teores para cada variedade seguem na Tabela 5. Os lotes que apresentarem teores
superiores deverdo menciond-los como diferencial na rotulagem.

d) Nao serd permitida a mistura de diferentes variedades dentro da mesma embalagem.

e) Admite-se até 5% de frutos fora do agrupamento das Classes citadas no rétulo.

f) Admite-se até 10% dos frutos fora dos Grupos de Coloracao citados no rétulo.
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g) O rétulo deve indicar todos os Grupos de Coloragdo abrangidos no lote.

h) No caso das Categorias III e IV, o comprador poderd exigir do vendedor do lote a
discriminagdo dos defeitos que enquadraram o lote nestas categorias.

1) A determinacdo da porcentagem, para fins de verificacdo da Classificacdo, deverd ser
efetuada sobre o total da amostra extraida, realizando-se o calculo com base no nimero de
frutos amostrados.

j) Quando forem encontrados frutos com defeitos graves e leves, deverd ser considerado o
mais grave. Quando s6 existirem defeitos leves serd realizada a somatdria dos defeitos.

k) No caso de lotes que ndo se enquadrarem nos requisitos acima, serd permitida a
reembalagem e a reclassificagdo, exceto nos casos em que a ocorréncia de podriddao
ultrapasse 10%. Neste caso o lote serd descartado.

1) O comprador terd um prazo de 24 horas para contestar a classificagdo. Os casos pendentes

deverdo ser resolvidos por agentes previamente designados pelas partes para estes casos.

Tabela 5 - Valores determinados para o Estado de Sao Paulo e Tridngulo Mineiro

Variedades % de suco Brix M
Hamlin 35 10,0 9,5
Baia 35 10,0 9,5
Rubi 40 9,0 9,5
Péra 45 10,0 9,5
Natal 44 10,0 9,5
Valéncia 44 10,0 9,5
* Lima 35 10,0 9,5

* Para a Laranja Lima serd considerada apenas a quantidade de suco

(Fonte: CEAGESP, 2011)

A qualidade da laranja é feita no campo. A conservacdo dessa
qualidade exige uma embalagem que ofereca protecdo, boa apresentagdo, informagdes sobre o
produto, racionaliza¢do do transporte, armazenagem e gerenciamento. A embalagem deve ser
paletizdvel, podendo ser descartdvel ou retorndvel, quando descartavel deve ser recicldvel ou
de incinerabilidade limpa. A retorndvel deve permitir higienizacido. O rétulo (Figura 19) € o
certificado de origem do produto e garante sua rastreabilidade. O seu uso € obrigatério e
regulamentado pelo Governo Federal. O c6digo de barras € utilizado para a captura dos dados

nos processos automatizados (CEAGESP, 2011).
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Figura 19 — Rétulo segundo os Padrdes Comerciais e Embalagens de Hortigranjeiros
(Fonte: CEAGESP, 2011)

2.4.1 Qualidade da laranja

Segundo CEAGESP (2009), o padrdao minimo de qualidade (Figura 20)
¢ exigido na solicitagdo de compra da laranja Péra, algumas exigéncias sdo necessdrias para
garantia da qualidade do produto, ndo sendo tolerada a presenca de frutos que apresentem
defeitos que inviabilizam o consumo ou a comercializa¢do do produto:

— Podridao: Processo que cause qualquer grau de decomposicdo, desintegracdo ou
fermentacdo dos tecidos ou polpa;

— Dano: Qualquer lesdo de origem mecanica, patolégica ou entomoldgica, que atinja o
albedo (parte branca) do fruto ou que cause dano a polpa;

— Alteragdo tipica de sabor, causada por maturagdo excessiva, senescéncia, pragas ou
doencas;

— Imaturo: Fruto com teor de s6lidos soldveis menor que 10° brix;

— Murcho: falta de turgor causada por desidrata¢do ou outra desordem fisioldgica.
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— Fruto ndo suculento: fruto com a relac@o: ((massa do Suco/massa do Fruto) x100) menor
que 35, que € considerado o minimo aceitdvel para o consumo da laranja de maneira

agradavel.

Figura 20 — Padrao Minimo de Qualidade da Laranja
(Fonte: CEAGESP, 2010)

A qualidade da laranja in natura pode ser definida como um conjunto
de caracteristicas, onde devem ser considerados os atributos fisicos, sensoriais € a composicao
quimica e associacdes ou relacdes entre as medidas objetivas e subjetivas. O grau de
importancia dos atributos individuais ou desse conjunto depende do interesse de cada grupo,
como produtores, comerciantes e distribuidores que dao prioridade a aparéncia, alto
rendimento, facilidade na colheita, transporte e armazenamento. Os consumidores visam as
caracteristicas sensoriais. Pesquisas realizadas por Chitarra e Chitarra (2005) mostram a
importancia do ponto de colheita na qualidade do fruto, pois frutos colhidos em estdgio de
maturacdo adequado sdo de melhor qualidade, as propriedades organolépticas sdo melhores,
como o aroma, sabor e maciez da polpa, apresentando tempo de vida util relativamente
prolongado. Entretanto, frutos colhidos imaturos possuem maturagdo prejudicada e nao t€m
valor comercial (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Quanto a qualidade, segundo Houaiss et al. (2000), qualidade pode ser
entendida como aquilo que determina a natureza de algo, uma caracteristica distintiva que o
faz sobressair em relagdo aos outros.

Para as frutas o que determina a sua qualidade e exceléncia é a sua
adequacgdo a um determinado uso. Isto exige a medida dos seus atributos de qualidade que sdo
os atributos sensoriais (coloracdo, formato, gosto, aromas, sabor), o valor nutritivo, os

constituintes quimicos, as propriedades funcionais e até seus defeitos (ABBOT, 1999).



41

2.4.2 Aparéncia

A aparéncia determina o valor da comercializacdo da laranja Péra,
podendo ser avaliada por diferentes atributos como: cor, tamanho e forma. Cor laranja: a
maturacdo dos frutos citricos € caracterizada por uma fase de reduzida taxa de crescimento.
Neste estdgio, ocorre a mudanga de cor da casca, em conseqiiéncia da degradacdo enzimética
das clorofilas e da sintese de carotendides no flavedo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A cor pode ser medida por vdrios tipos de sistemas (CLYSDALE,
1978; FRANCIS, 1980; HUNTER; HAROLD, 1987; MINOLTA, 1994). Os mais utilizados
sdo CIEYXY, O Hunter Lab e o CIE L* a* b*, que fornecem maior uniformidade de cor em
relacdo a percep¢dao humana (HUNTER; HAROLD, 1987; MINOLTA, 1994).

A coloragdo da casca é provavelmente um fator determinante na
compra da fruta pelo consumidor e também no momento da colheita, pelos produtores
(GIACOMINO, 2002).

Essa associa¢cdo nem sempre pode ser considerada, pois a coloragdo é
apenas um indicativo que pode mostrar falhas, como nas tangerinas 'Satsuma', que se
apresentam com boas caracteristicas de maturacdo interna dos frutos, mas a casca ndo se

mostra ainda alaranjada (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.4.3 Textura

E um dos atributos mais importantes. Esta relacionada com o sabor e
aroma da laranja e estrutura do tecido, como dureza, maciez, fibrosidade, resisténcia e
elasticidade. As modificacdes na textura estdo relacionadas também com o teor de pectina no
fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A textura pode ser avaliada por uma equipe de andlise sensorial, pela
associagdo dos sentidos: paladar, olfato e tato, cuja interagdo serve como medida de qualidade
para os provadores, constituindo em andlise subjetiva. Na andlise objetiva, utiliza-se o
penetrOmetro, instrumento que marca numericamente a caracteristica da firmeza da laranja

(CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Substancias pécticas sdo os principais componentes quimicos dos
tecidos, responsdveis pelas mudancas de textura no fruto. A protopectina, que sao grupos
carboxilicos dcidos ligados ao célcio, € insolivel e predomina nos frutos imaturos. Com o seu
amadurecimento ou armazenamento, hd a liberacdo do célcio e solubilizagdo da protopectina
das paredes celulares e por agdo de uma enzima, sofre hidrolise parcial, produzindo 4cidos
pectinicos ou pécticos, resultando nas pectinas soliveis. A decomposicdo das moléculas
amacia as paredes celulares, diminuindo a coesao entre as células (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Solidos Soldveis (SS) sdo compostos soliiveis em dgua e importantes
para se determinar a qualidade da fruta, consistindo em uma andlise objetiva destrutiva. O teor
de solidos soldveis indica quantidade de agucares existentes na laranja, dcidos, vitaminas,
aminodcidos e pectina que aumentam no processo de maturacdo, seja por biossintese ou pela
degradacdo de polissacarideos (KLUGE et al., 2002).

Os principais componentes do suco de laranja sdo os carboidratos:
glucose, frutose e sacarose que constituem mais de 70% dos sélidos soldveis. Em segundo, sdo
os acidos organicos, principalmente o citrico e o malico, que representam até 10% dos sélidos
soliveis. O restante € constituido por aminodcidos livres, bases nitrogenadas, fons inorganicos,

vitaminas, lipidios, flavonéides e outros (TODA FRUTA, 2009).

2.4.4 Sabor

O sabor corresponde a percep¢ao da combinacio entre dogura, acidez e
amargor ou adstringéncia. Os principais compostos quimicos responsdveis pelo sabor dos
frutos e hortalicas sdo os agucares, dcidos orgadnicos e compostos fendlicos; os agucares
soliveis nos frutos sdo responsédveis pela dogura, sabor e odor. Através do balanco com
acidos, cor atrativa e textura, quando combinados com polissacarideos estruturais. Os valores
médios em frutos sdo da ordem de 10%. As variacdes numa mesma espécie sao decorrentes de
tipos de solo, cultivares, condi¢des climdticas e praticas culturais. Os agucares soluveis,
presentes em frutos, sdo a glicose, frutose e sacarose. O grau de docura dos frutos é funcdo da

proporcdo dos teores desses agticares, onde a frutose tem um poder adocante superior ao da
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sacarose e glicose. A concentragcdo de cada agucar, isoladamente, permite o conhecimento de
sua contribui¢c@o no sabor do produto. As laranjas, no entanto apresentam teores percentuais de
acucares redutores iguais a 4 e 7; sacarose 4, 6 e acucares totais, 9, 6 (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Os 4cidos organicos sdo os soOlidos soluveis presentes em maior
quantidade depois dos agucares, e t€m um papel importante no sabor do suco, que estd na
dependéncia de um balango equilibrado entre o teor de agticares e dcidos. Os principais dcidos
sdo: citrico, malico e o 4cido tartdrico. Devido aos sistemas tampdes naturais encontrados em
praticamente todos os frutos, eles podem ser acidificados por dcidos organicos ou inorganicos
até que o sistema tampao esteja saturado sem mostrar qualquer variagdo no pH. O teor de
acidos organicos, com poucas excegdes, diminui com a maturagdo, em decorréncia do
processo respiratério ou da sua conversdo em acucares. Sendo o periodo da maturagdo o de
maior atividade metabdlica, os 4cidos organicos constituem uma excelente reserva energética
do fruto, através de sua oxidagdo no ciclo de Krebs. Sdo numerosos os compostos dcidos, com
natureza quimica variada. Os teores de acidez, em geral, ndo excedem 1,5% a 2%, com raras
excecdes, como em limdo e espinafre que podem conter teores acima de 3% e tamarindo que
pode conter até 18% (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A relagdo entre o teor de sélidos soliveis (brix) e o teor de acidos
tituldveis é o indice utilizado para determinar o estigio de maturagdo. Indice de Maturagdo
(IM) ¢ o indicador utilizado para determinar o estdgio de maturagdo, determinando o balanco
do sabor doce: 4cido. A faixa de IM pode variar entre 6 e 20, sendo o intervalo de 15 a 18 o
preferido pelos consumidores. A industria inicia o processamento com valor entre 12 e 13
(VIEGAS, 1991).

Na Califérnia, utiliza-se IM no minimo 8 para o consumo do fruto in
natura, ¢ 10 para frutos destinados a fabricagdo de Suco de Laranja Concentrado Congelado
(SLCC). Na Florida, geralmente os consumidores preferem o suco de laranja com IM entre 15
e 18, e a inddstria comeca a processar os frutos quando estes atingem IM igual a 13
(KIMBALL, 1991).

No Brasil, apesar do consumo de SLCC ser pequeno (5% do total
produzido), verifica-se a preferéncia por sucos com IM acima de 14. O processamento pode

comecar quando alcangar 12 a 13. Os mesmos autores relatam que a evolucdo do IM em
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laranja-doce no Estado de Sao Paulo, em parte, pode ser explicada pela relacdo porta-
enxerto/copa, idade das arvores, florada e produtividade, mas que, principalmente o clima € de
extrema importancia na variacdo de ano para ano (VOLPE et al., 2002).

A laranja é caracterizada como produto “ndo climatérico”, pois
necessita longo periodo para completar o seu processo de amadurecimento, sem apresentar
mudan¢a na demanda de energia fornecida pela respiracdo, que se mantém em declinio
continuo até o envelhecimento. Esta fruta deve estar no 6timo de amadurecimento no
momento da colheita, o que se obtém deixando-a amadurecer na planta. A melhor época,
geralmente, é determinada com base nas observagdes praticas do proprio agricultor; também
pode ser determinada por métodos fisicos (medi¢do do tamanho, do didmetro ou textura dos
frutos) ou métodos quimicos; determinacao de acidez, percentagem de agucares, amido, fibras

e contetido de suco (GOMES, 1996).

2.4.5 Aroma

E o conjunto das sensacdes de olfato, estimuladas por componentes
voléteis que, em conjunto com o gosto, conferem caracteristicas especificas ao produto. Os
orgdos do olfato localizados acima da cavidade nasal (epitélio olfativo), normalmente s6 sdo
atingidos por gases ou vapores, apresentando alta sensibilidade a pequenos limiares nas
concentracdes de substancias voldteis, na ordem de 0,001ppm. Os frutos rejeitados pelo
consumidor apresentam-se, por exemplo, verdes, supermaduros ou ainda com inicio de
fermentacdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O 4acido ascorbico (L-acido ascorbico), vitamina C, é uma substiancia
inodora, um sélido cristalino branco que se funde a 190°C -192°C. Tem um gosto ligeiramente
4cido, € solivel em dgua quando sdo dissolvidos 33g em 100 ml e também soldvel em élcool
(2g em 100ml), mas insoldvel nos solventes organicos comuns. Tem uma absor¢cao maxima de
265nm em uma estreita faixa entre 350mm e 400nm (JACOBS, 1958).

A laranja Péra, € considerada como a laranja do grupo “sour’” 4cidas.
Harding e Winston (1939 apud SINCLAIR, 1984), pesquisaram as concentra¢des de dcido

ascorbico em varias frutas citricas, entre elas a laranja “Valéncia”, considerada 4dcida do grupo
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“sour”, detectando 42,5mg / 100 ml na fruta colhida a sombra e 54 mg/ 100ml na fruta exposta
ao sol.

A concentragdao de 4cido ascérbico, nas frutas citricas, depende da
variedade, idade, tipo de tecido na fruta, clima, mudancgas climéticas, diferentes exposicdes da
fruta a luz solar. Segundo Souci et al. (1999), o teor de vitamina C deve variar de 36mg/100g

a 50mg/100g de amostra de suco de laranja Péra.

2.4.6 Aplicaciao de Cera

As perdas pds-colheita na producdo e comercializagdo de frutas e
hortalicas variam de 25% a 80%, dependendo do produto e da tecnologia aplicada. Essa
situagdo € conseqiiéncia de uma série de fatores conjugados, como a auséncia de uma politica
especifica no setor, a falta de conhecimento dos manipuladores e a aplicacdao de tecnologias
adequadas para o transporte e conservacao da qualidade do alimento (TODA FRUTA, 2009).

Tecnologias simples ou combinagdes podem ajudar a reduzir
conseqiiéncias econdmicas em qualquer ponto ao longo da cadeia, da produgdo ao varejo. As
frutas e verduras continuam a metabolizar suas proprias reservas depois da colheita. Os
produtos frescos podem ser infectados com microorganismos, que decompdem as células da
fruta e levam a podridao. O meio mais comum de reduzir a atividade metabdlica de frutas e
microorganismos € o armazenamento a baixas temperaturas. As camaras frias e transporte
refrigerado nem sempre sdo disponiveis, devido ndo somente ao seu alto custo, mas muitas
vezes, a sua complexidade (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Uma alternativa para auxiliar na reducdo das perdas pds-colheitas de
alguns produtos frescos € a aplicacdo de cera em sua superficie, que apresenta grande
potencial de uso no armazenamento e transporte, com diversos beneficios. Muitas frutas
desenvolvem uma camada de cera natural sobre sua epiderme como a maca, uva, banana e
manga podendo ser sentida e observada como um pé sobre a superficie. No manuseio, essa
protecdo natural €, em grande parte, removida. A aplicagdo de cera ajudaria a manter a

qualidade do produto fresco, atuando como uma barreira que protege contra a entrada de
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microorganismos, além de reduzir a perda de massa e evitar que o produto tenha alteracdes na
aparéncia e na textura (CHITARRA; CHITARRA, 2005 appud ATARASSI et al., 2006).

Nos tltimos anos, tem sido explorado o potencial de recobrimento de
superficie para manter a qualidade do produto fresco e reduzir a quantidade de embalagens
ndo biodegradaveis (MARTIN-BELLOSO et al., 2005). A crescente importancia comercial de
frutas e hortalicas levou ao desenvolvimento de vdrios tipos de ceras para recobrimento,
podendo-se acrescentar outros produtos, como fungicidas, bactericidas e reguladores de
crescimento.

Segundo Wills et al. (1998), a utilizacdo de ceras pode reduzir entre
30% e 50% a taxa de perda de dgua em condi¢des comerciais. O uso de ceras mostrou-se
eficaz na reducdo de perda de dgua em cereja, maracujd amarelo e goiaba, proporcionando
menor indice de murchamento e podriddes, e mantendo a qualidade dos produtos (OLIVEIRA,
1996; MOTA, 1999; CARVALHO FILHO, 2000; OJEDA, 2001 apud FERREIRA et al.
2008). Além disso, algumas ceras aumentam o brilho das frutas, sendo um atrativo para o
consumidor.

Ferreira et al. (2008) questionam porque aplicar cera e ainda
comentam que as frutas e hortalicas sao organismos vivos com 80%-90% de dgua em peso. A
cera normalmente aparece quando a fruta atinge dois tercos do seu crescimento. Se ocorrer a
perda dessa camada protetora natural, a d4gua comeca a permear e evaporar rapidamente,
resultando num produto desidratado, sem aparéncia de fresco. Para se obter uma vida
prolongada de frutas ou hortaligas, ¢ fundamental a preven¢do da perda da d4gua, mantendo os
elementos vitais dos alimentos préximos aos do momento que sio colhidos.

O recobrimento da superficie tem sido empregado extensivamente para
reduzir a perda de dgua, a difusdo de gases, a movimentacdo de dleos e gorduras, a perda de
sabores e aromas. Além disso, as coberturas melhoram as propriedades estruturais e a
aparéncia externa do produto, e podem incorporar pigmentos, aromatizantes e aditivos
(SALTVEIT, 1997).

A aplicagdo de ceras auxilia na reducdo das perdas pds-colheita, em
especial quando realizada em conjunto com outras agdes adequadas ao produto, como selecao

de variedades, manuseio e beneficiamento cuidadoso, controle de doengas na pds-colheita,
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utilizacdo de reguladores de crescimento, resfriamento, irradiacdo e operacdes de embalagens
no armazenamento apropriadas(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Uma das principais ceras aplicadas nas frutas € a cera de carnatba,
classificada como um produto natural extraido da carnaubeira Copernifera Cerifera, espécie
natural do nordeste brasileiro e tem sido aplicada sobre frutos e legumes desde a década de
1950. Esta cera possui uma estrutura lipidica complexa, cujo principal componente, segundo
andlises realizadas por Vandenburg e Wilder (1970), é éster de melissil ceronato (38%-40%),
seguido de diésteres p-hidroxicindmico alifatico (20%-23%); ésteres  -hidroxi-alifatico (12%-
14%); alcoois mono-hidricos (10%-12%); diésteres p-metoxicinamato alifatico (5%-7%) e
demais combinagdes de hidrocarbonetos (5%-7%). A cera de carnatiba € também conhecida
como “Cera do Brasil” ou “Cera de Palma”. E uma cera dura, quebradi¢a fundindo-se entre
83°C a 86°C e soldvel em éter, benzina e aguarrds. Comercialmente, sdo encontradas com
nomes fantasia e em diferentes concentragdes como: Citrosol, Meghwax, Cleantex, Carbin,
Ceraflor, Fruit wax, Citrine, entre outros, e sdo classificadas de acordo com sua coloragdo ou
pureza em: Tipo 1, de coloracdo amarelada-clara; Tipo 2, de coloragdo amarelo-laranja; Tipo
3, de coloracdo parda e a Tipo 4: parda tirante a negra. E uma cera dura, quebradica fundindo-
se entre 83°C a 86°C e solivel em éter, benzina e aguarrds (FERREIRA, 2008).

Um fruto ou um legume, assim como qualquer produto alimenticio,
estd, em condi¢des naturais, envolto por uma atmosfera gasosa composta de oxigé€nio, diéxido
de carbono e nitrogénio, além de estar exposto a acdes de temperatura e de incidéncia de luz.
Mesmo apds a colheita, frutos e vegetais continuam a respirar, transpirar e produzir hormdnios
de amadurecimento, alterando o equilibrio inicial, o que resulta em variacdes nas
concentracdes de dioxido de carbono, oxigénio, dgua e etileno ao longo da estocagem.
Flutuagdes na composicdo gasosa nem sempre resultam em influéncia negativa nas
caracteristicas de cor, textura ou qualidade nutricional (LEE et al., 1995).

Sob condicdes ideais, a maioria das plantas, incluidos seus frutos,
respira aerobicamente. A respiracdo aerdbica envolve a quebra de moléculas de carboidratos
obtidos durante a fotossintese. A queima lenta desses compostos ricos em energia, dos quais
um dos mais simples € a glicose, constitui atividade metabdlica bem conhecida e € usada na
formagdo de adenosina trifosfatado (ATP). Durante o processo respiratorio normal, a planta

usa o oxigénio da atmosfera como um aceptor de elétrons no processo de fosforilacdo e libera
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di6éxido de carbono. Quando o fruto € colhido, hd uma interrup¢cao neste balango gasoso,
ocorrendo um alto influxo do oxigénio com proporcional perda do CO,. Nessa nova condi¢ao
(alta concentragdao de O, com baixa de CO,), que provoca uma queda metabdlica levando o
fruto a um gradual amadurecimento, as células internas ndo sdo mais renovadas e a respiracao
aumenta no caso dos frutos climatérico (FERREIRA, 2008).

Com a aplicacio de revestimentos, tem-se a formacdo de uma
cobertura com preenchimento parcial dos estdmatos e das lenticelas, reduzindo-se, dessa
forma, a transferéncia de umidade (transpiracdo) e as trocas gasosas (respiracdo). Como o
inicio do processo de maturacdo estd estreitamente associado ao aumento na produgdo de
etileno e considerando-se que O, € necessdrio para a sua producdo, a redu¢do da permeagado de
O, para o interior do fruto gerard uma correspondente redu¢@o na producao de etileno, o que
permite, em principio, prolongar a vida do fruto. Deve ser observado que uma reducao
significativa de O, pode acarretar uma mudanga para a respiracdo anaerdbica, resultando, ao
longo do tempo, um aumento de metabolismos indesejdveis, principalmente a ocorréncia de
fermentacao (SOLOMOS, 1997).

Em alguns produtos vegetais, a desidratagdo superficial € o principal
responsdvel pela alteracdo de cores e fuga de solutos. Esse fenomeno se traduz na perda de
massa, o que geralmente ocorre pela saida na forma de vapor de d4gua para o meio circundante,
sendo neste caso as substancias hidrofébicas, como as ceras, aplicadas com vantagens

(BALDWIN et al., 1995). A Figura 21 resume as principais trocas que ocorrem na superficie.

Figura 21 - Fenémenos de transporte que se estabelecem relagdes entre superficies frescas e o
ambiente externo. (Fonte: MARTIN-BELLOSO et al., 2005 adaptado por FERREIRA et al., 2008).
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2.5 A Contabilidade de Custos

Qualquer empresa deve gerar lucro em sua operagdo, antes de suas
despesas financeiras e impostos, em um nivel suficiente que remunere o capital empregado, ou
seja, remunere o acionista.

Se tal remuneragdo ndo estiver acontecendo, a drea de custos deverd
conseguir explicar os nimeros, identificar se o problema advém da receita, dos custos ou das
despesas.

Em se tratando de administracdo de empresas, conhecer bem o seu
negdcio, assim como a indudstria em que ela estd inserida, é fundamental para a tomada de
decisdo, do nivel operacional ao tatico. A apuragdo dos custos surge, entdo, em atendimento as
necessidades da administracdo das organizacoes, e, desde a época da Revolugdo Industrial, no
século XVIII, vem sendo aperfei¢oada como parte do sistema de informagdo gerencial.

Embora, no inicio, a primeira preocupagdo da contabilidade ndo tenha
sido a de fazer dela um instrumento de administracdo, e sim uma forma de resolver seus
problemas de mensuracdo dos estoques e dos resultados, o crescimento das empresas € o
distanciamento entre administrador e administrados fez com que a contabilidade de custos
passasse a ser encarada como uma eficiente forma de auxilio no desempenho da missao
gerencial. Ela deixou de ser apenas a contabilidade de custos “obrigatéria por lei” - utilizada
para fins de elaboracdo do balanc¢o patrimonial, da demonstracio de resultados do exercicio e
de imposto de renda da empresa - para se tornar uma contabilidade gerencial, uma
contabilidade de custos aplicdvel nas decisdes estratégicas da empresa.

Segundo Martins (2008), com o aumento significativo da
competitividade nos diversos mercados, sejam industriais, comerciais ou de servigos, 0s custos
tornam-se altamente relevantes quando da tomada de decisdo em uma empresa. Isto ocorre,
pois devido a alta competi¢cdo existente, as empresas ja ndo podem mais definir seus precos
apenas de acordo com os custos incorridos, e sim, também, com base nos pregos praticados no
mercado em que atuam. Conhecer os custos € vital para saber se, dado o prego, o produto é

rentdvel, ou, se ndo for rentdvel, se é possivel reduzi-los.
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2.5.1 Terminologia Contabil Basica

Para a futura avaliacdo dos resultados da empresa estudada, é
necessdria aqui uma revisdo das principais terminologias aplicadas a andlise de custos e
medicdo dos recursos da empresa. Por isso, a seguir, € apresentada a nomenclatura essencial

da contabilidade, segundo Martins (2008):

a) Gasto

Compra de produto ou servigo qualquer, que gera sacrificio financeiro
para a entidade (o desembolso), sacrificio esse representado por entrega ou promessa de
entrega de ativos (geralmente, dinheiro). Exemplos: Gastos com matéria-prima, com mao-de-

obra, com honorarios administrativos, com compra de um imobilizado.

b) Desembolso

Pagamento resultante da aquisi¢do de bem ou de servico. Pode ocorrer
antes, durante ou ap0s a entrada da utilidade adquirida, portanto, pode ser defasada ou ndo do

momento do gasto.

¢) Investimento

Todos os sacrificios existentes em virtude da aquisicdo de bens ou
servicos (gastos), que sdo “estocados” nos ativos da empresa para baixa ou amortiza¢do
quando de sua venda, de seu consumo, de seu desaparecimento ou de sua desvalorizacdo, sao
especificamente chamados de investimentos. Podem ser de diversas naturezas e de periodos de
ativacdo variados: a matéria-prima é um gasto contabilizado temporariamente como
investimento circulante; a maquina € um gasto que se transforma num investimento
permanente; as acdes adquiridas de outras empresas sdo gastos classificados como

investimentos circulantes ou permanentes, dependendo da inten¢do que motivou a sociedade a

aquisic¢ao.
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d) Custo

Gasto referente a bens ou servigos utilizados na producio de outros
bens e servicos. O custo também € um gasto, entretanto, s € reconhecido como custo no
momento da utilizacdo dos fatores de producdo para a fabricagdo de um produto ou execucao
de um servigo. Exemplos: a matéria-prima foi um gasto em sua aquisi¢ao, mas logo se tornou
investimento, e assim ficou durante o tempo de sua estocagem; no momento em que foi
utilizada para produzir um bem, surge o custo da matéria-prima como parte integrante do bem
elaborado. Este, por sua vez, € de novo um investimento, ja que fica ativado até sua venda. A
energia também € um gasto no ato de aquisicdo, que vai imediatamente para custo (por sua
utilizac@o), sem transitar pela fase de investimento. A miquina provocou um gasto em sua
entrada, que foi tornado investimento (ativo) e parceladamente transformado em custo, via

depreciacdo, na medida que € utilizada no processo de produgdo de utilidades.

e) Despesa

Bem ou servico consumido direta ou indiretamente para a obtencdo de
receitas. A comissdo do vendedor € um gasto que se torna imediatamente despesa. O
equipamento usado na producdo, que fora gasto transformado em investimento e,
posteriormente, considerado parcialmente como custo, torna-se, na venda, do produto feito,
uma despesa. O computador da secretdria da diretoria, que fora transformado em investimento,
tem uma parcela reconhecida como despesa (depreciacdo), sem transitar por custo. As
despesas diminuem o patrimonio liquido e representam o esfor¢o no processo de obtencao de
receitas.

O custo do produto vendido é uma despesa que representa o somatorio
dos itens que compuseram o custo de fabricagdo do produto ora vendido. Portanto, todas as
despesas sdo ou foram gastos. Porém, alguns gastos, muitas vezes, ndo se transformam em
despesas. Todos os custos que sdo ou foram gastos se transformam em despesas quando da

entrega dos bens ou servicos a que se referem. Muitos gastos sdo automaticamente
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transformados em despesas; outros passam primeiro pela fase de custos e outros ainda, fazem

o ciclo completo, passando por investimento, custo e despesa.

f) Perda

Um bem ou servico consumido de forma anormal e involuntdria. Nao é
um sacrificio feito com inten¢do de obtencdo de receita. Exemplo: um material que se
deteriorou por um defeito anormal e raro de um equipamento gera uma perda, entretanto, as
chamadas “perdas de material”, que sdo sacrificios de maneira normal no processo de
produ¢do, ndo sdo consideradas perdas, mas sim custo, porque se trata de um sacrificio

conhecido por antecipacao para a produ¢do de determinado bem.

g) Principios da realizacdo da receita, da competéncia (ou confrontacdo) entre despesas e

receitas e do custo histérico como base de valor.

O reconhecimento contdbil do resultado (lucro ou prejuizo) sé € feito
no momento da realizagdo da receita, em regra, no momento da transferéncia do bem ou
servigo para terceiros.

O reconhecimento das despesas € feito pelo principio da competéncia,
da seguinte forma: apds o reconhecimento da receita, deduzem-se dela todos os valores
representativos dos esfor¢os para sua consecugdo (despesas).

Existem dois grandes grupos de despesas: o primeiro referente as
despesas incorridas especificamente para a consecu¢do das receitas que estdo sendo
reconhecidas. O segundo referente as despesas incorridas para a obtengdo de receitas
genéricas, e ndo necessariamente daquelas que estdo sendo reconhecidas agora. Por isso,
realiza-se a dedugdo das despesas em dois passos: no primeiro passo, deduzem-se as despesas
do primeiro grupo e, no segundo passo, deduzem-se as despesas do segundo grupo.

Outro principio bésico da contabilidade de custos € o de que os ativos
sdo registrados contabilmente por seu valor original de entrada. Os custos de produgdo de
determinado item sdo somados, o item € estocado e levado a balango pelo seu valor original,

ou seja, este item é um ativo que reflete seu custo para produzi-lo na época em que foi
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elaborado. Mesmo que o item seja vendido um ano depois, e que seu custo de produgdo depois
de um ano nada tenha a ver com o de um ano atrds, ele serd ativado pelo seu valor na época

em que foi produzido.

2.5.2 Balanco Patrimonial

Como a segmentacdo de custos € um dos objetivos deste trabalho, é
necessdrio pontuar, também, os significados dos termos balanco patrimonial e, principalmente,
demonstracdo de resultados.

O balango patrimonial € a demonstracdo contdbil responsdvel por
representar a posicdo patrimonial da empresa. Através dele, se tem uma visdo dos
investimentos e financiamentos da empresa, traduzindo o que ela tem e o que ela deve. Ele é
composto por ativo, passivo e patrimonio liquido.

Stickney e Weil (2001) afirmam que “o ativo de uma empresa sdo 0s
recursos econdmicos com capacidade ou potencial para lhe oferecer beneficios futuros. Por
exemplo, a empresa pode utilizar caixa para comprar estoques ou equipamentos”. E do lado do
ativo que sdo reconhecidos os investimentos ou aplicagdes de recursos feitos pela empresa.

O passivo representa as exigibilidades ou obrigacdes da empresa. O
passivo demonstra o montante de capital de terceiros utilizado. O patrimdnio liquido é
formado pela diferenca entre ativo e passivo, contemplando os recursos proprios aplicados na
empresa. Somando-se o passivo e o patrimdnio liquido, encontram-se todas as fontes de

financiamento ou as origens de recursos da empresa (STICKNEY e WEIL, 2001).

2.5.3 Demonstracao de Resultados

Segundo Assaf Neto (2001), a demonstracao de resultados do exercicio
visa fornecer, de maneira esquematizada, os resultados (lucro ou prejuizo) auferidos pela
empresa em determinado exercicio social, os quais serdo transferidos para as contas do

patrimonio liquido. O lucro (ou prejuizo) € resultante de receitas, custos e despesas incorridos
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pela empresa no periodo e apropriados segundo regime de competéncia (vale a data da
emissdo dos documentos fiscais), ou seja, independentemente de que tenham sido esses

valores pagos ou recebidos.

Tabela 6 - Estrutura da Demonstracao de Resultados

RECEITA OPERACIONAL BRUTA
(-) Vendas Canceladas

(-) Abatimentos sobre vendas

(-) Impostos sobre vendas

(=) RECEITA OPERACIONAL LIQUIDA

(-) Custos dos produtos, servi¢os ou mercadorias vendidas
(=) LUCRO BRUTO

(-) Despesas com vendas

(-) Despesas administrativas

(-) Despesas financeiras

(-) Outras despesas operacionais
(=) LUCRO OPERACIONAL

(+) Receitas ndo operacionais (aplica¢des financeiras por exemplo)

(-) Despesas ndo operacionais
(=) LUCRO ANTES DOS JUROS E IMPOSTOS (LAJIR)

(-) Provisdo para IR

(-) Provisdo para contribuicdo social sobre o lucro

(-) Participagdes
(=) LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO
(Fonte: ASSAF NETO, 2001)

2.5.4 Métodos de Custeio

O termo custeio significa apropriacdo de custos. Na contabilidade,
existem, portanto, diversos tipos de custeio, entre eles, o custeio por absor¢do, o custeio
variavel ou direto, o custeio ABC (Custeio Baseado em Atividades).

No custeio direto segundo Lopes de Sa (1990), a apropriacdo dos
custos € feita excluindo-se os custos e despesas fixas. Apenas os custos e despesas varidveis
sdo atribuidos aos produtos elaborados.

No custeio por absor¢do, segundo Martins (2008), todos os custos de

producgdo sdo apropriados aos bens elaborados, e somente os de producdo. Todos os gastos
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relativos ao esforco de producdo sdo distribuidos para todos os produtos ou servicos
elaborados. Este € o tipo de custeio utilizado para fins de balanco patrimonial, demonstracao
de resultados e imposto de renda, por imposicdo da legislagdo vigente no Brasil, ¢ uma
obrigacdo legal.

Na prética, a maior dificuldade € a distin¢do entre custos e despesas.
Em teoria, a separacdo € fécil: gastos relativos ao processo de producdo s@o custos, € 0S
relativos a administragdo, vendas e financiamentos, sdo despesas. Mas em casos de empresas
com uma Unica administracdo, no qual ndo existe uma separacdo clara e objetiva do gasto
administrativo relativo apenas a produgdo, fica mais complicada a separacdo. Normalmente, o
gasto € rateado, parte vai para despesa e parte vai para custo, utilizando algum critério nao
excessivamente arbitrario, tal como o nimero de funcionarios de cada setor.

Outro ponto importante, € conhecer bem onde terminam os custos de
producdo. A regra também €& bastante simples: basta definir o momento em que o produto esté
preparado para venda. Até este momento, todos os gastos sdo custos, depois dele, sdo

despesas.

2.5.5 Custos diretos, indiretos, fixos e variaveis

Segundo Martins (2008), os custos que podem ser diretamente
apropriados aos produtos, bastando existir apenas uma medida de consumo de cada um, sio
chamados de custos diretos (quilos de material consumido, nimero de embalagens). Ja os
custos que realmente ndo permitem uma medida objetiva, cuja tentativa de alocacdo tenha de
ser realizada de forma estimada e arbitrdria (e.g. saldrio da administracdo da fébrica, aluguel
da féabrica), sdo chamados de custos indiretos. Toda vez que algum critério de rateio ou uso de
estimativas, e ndo de medicdo direta, for utilizado para apropriar um custo a um produto, esse
deve ser considerado custo indireto.

Outra classificagdo usual, e a mais importante de todas, é a que
considera a relagdo entre o valor total de um custo e o volume de atividade numa unidade de
tempo (MARTINS, 2008). A quantidade de material consumido € tdo maior quanto maior for

o volume de producdo. Por isso, o custo total do material consumido durante uma unidade de
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tempo (més, ano) varia de acordo com o volume de producgio, portanto, € considerado custo
varidvel. Ja o aluguel da fébrica, que tem um valor certo todo més, é considerado custo fixo,

uma vez que seu valor nao varia em func@o do volume de produgdo da fabrica.

2.6 A Importancia da Embalagem

Gershman (1987) observa que a embalagem comunica o produto que
estd dentro dela e, muitas vezes, passa a ser o proprio produto. Ela passa a representar um
“simbolo do esfor¢o total de marketing”, a “Unica evidéncia visual e tangivel do que se estd
tentando vender”. Esta interpretacdo encontra suporte em vérios estudos sobre embalagem,
que a consideram além de um invélucro protetor, um “simbolo da aten¢@o”, o elemento que
“facilita a escolha” e que “pode provocar emogdes”.

Apesar da literatura apresentar vdrias definicdes para o termo
embalagem, caracterizando-a inclusive como importante instrumento promotor de marketing,
o conceito de embalagem que melhor se emprega a este trabalho € o que a caracteriza como
um agente responsdvel por, primordialmente, proteger e preserva-lo durante todo o trajeto que
ele percorre, do seu envase até as maos do consumidor final.

Desde a introducio de termos como logistica reversa e
sustentabilidade, muitos fabricantes ainda estendem os cuidados empregados ao transporte do
produto embalado até o consumidor final, e aplicam esfor¢o similar para promover o retorno
de suas embalagens vazias pela via contrdria, do consumidor ao fabricante, no intuito de
fechar o ciclo de deslocamento da embalagem, garantindo o correto descarte dela,
contribuindo para a preservagcdo do meio-ambiente.

Segundo Ribeiro (2011), casos como o de embalagens de agrotéxicos,
possuem procedimentos de destinacdo de embalagens vazias determinados por normas
previstas na legislacdo brasileira, podendo o fabricante, entre outras implicagdes, responder
criminalmente pelos eventuais desvios de utilizacdo e ma utilizacdo das mesmas.

No caso de frutas e hortifritis, a importancia da escolha da
embalagem, adequada ao custo de fabricacdo do produto em questdao, é determinante para o

fator preservacdo da qualidade do produto, uma vez que o transporte por longas distancias e o
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processo de amadurecimento, podem causar danos irreversiveis aos produtos, o que diminui
sua atratividade e apelo de venda.

Em relatério da ShockWatch® (SHOCKWATCH, 2008), empresa
americana fundada em 1976, especializada na prevencao de danos e perdas, reducio de custos
e monitoramento da logistica de toda cadeia de suprimentos para clientes do mundo inteiro,
embora o indice de danos nos produtos das industrias de comida, bebida e bens de consumo
embalados tenha caido ligeiramente desde seu pico em 2002, o problema ainda custa bilhdes
de dolares anualmente, e apenas metade dessas industrias estdo experimentando um declinio
ano apdés ano no ndmero de itens empatados. O relatério indica que, apesar dos produtos
ficarem invenddveis e empatados por inumeras razdes (vencimento, descontinuacdo,
aplicabilidade sazonal, etc.), o dano € o principal motivo da ndo realizacdo da venda,
correspondendo a 58% do total.

Segundo Lima (2003), em relacdo as normas de embalagens, a portaria
n° 127, de quatro de outubro de 1991, determinou que as frutas citricas pudessem ser
comercializadas em caixas de madeira ou papeldo, ou em sacos de polietileno ou
polipropileno. A portaria n° 62, de 21 de margco de 2001, que somente entrou em vigor em
maio de 2003, estabeleceu a padronizagdo e higieniza¢do de embalagens de hortifritis. Assim,
observa-se uma tendéncia forte de substitui¢do das antigas embalagens de madeira tipo “M”,
muito usadas em laranjas, por embalagens de papeldo, pldstico, ou mesmo de madeira, mas de
melhor qualidade, conforme padrdes estabelecidos pela mesma portaria.

Neste contexto, higiene, logistica e custo tornam-se fundamentais na
escolha da embalagem adequada, bem como os aspectos relacionados com a possibilidade das
embalagens serem descartdveis, paletizdveis ou retorndveis. Estudos sobre a viabilidade
econdOmica dos diferentes tipos de embalagens para laranja devem ser realizados para
averiguar qual tipo de embalagem € mais adequado para cada tipo de produtor e para cada tipo

de cliente.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Materiais

O estudo de caso, apresentado nesta pesquisa, foi desenvolvido em um
packing house na cidade de Araraquara/SP, com o objetivo de estudar as etapas de

beneficiamento da laranja Péra.

3.2 Métodos

A metodologia utilizada foi a aplicac@o de questiondrio sobre as etapas
de beneficiamento da laranja Péra (Anexo 1) durante a visita no packing house da cidade de

Araraquara/SP.

3.3 Quadro Referencial

Neste sub-item sdo apresentados os resultados obtidos nas visitas
técnicas junto ao packing house de laranja, com base nos procedimentos-padrdao adotados pela
CEAGESP e EMBRAPA para o beneficiamento da laranja, que se divide nas seguintes etapas:

1 — Recebimento e selecao;
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2 — Limpeza (Lavagem e Secagem);
3 — Aplicagdo de cera (Polimento);
4 — Classificagao;
5 — Embalagem;
6 — Transporte;
9 — Boas Priticas.
Incluiu-se o consumidor como parte deste processo, considerando a
participagdo cada vez maior, influenciando as decisdes, tanto em campo, como na pos-
colheita, de cada etapa é apresentada uma breve descri¢do, relatando os principais problemas

detectados e propostas de possiveis solucdes.

3.3.1 Recebimento e selecao

As perdas pés-colheita de frutas estdo diretamente relacionadas ao
manuseio, transporte e armazenamento inadequados do produto desde a colheita até a chegada
ao consumidor final. O manuseio inadequado dos produtos agricolas durante o processo de
colheita e pos-colheita pode causar alteragdes mecanica, fisioldgica e patoldgica. Portanto, a
manutencdo da qualidade das frutas depende da tecnologia aplicada em toda esta cadeia.
Sendo assim, torna-se cada vez mais evidente a necessidade do desenvolvimento de sistemas
de beneficiamento, que garantam a manutencdo da qualidade do produto advinda do campo.

Com o intuito de minimizar tais perdas e prolongar a vida de
prateleira, o beneficiamento dos produtos € realizado tanto no campo, como em unidades de
beneficiamento de acordo com as caracteristicas e necessidades do produto, garantindo a
satisfacdo do consumidor final.

Pode-se observar na Figura 22, o descarregamento de laranjas do

caminhdo em plataforma.
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Figura 22 - Descarregamento de laranjas do caminhio em plataforma, em tanque de dgua.
(Fonte: FEAGRI, 2011)

Na recepc¢do, os frutos devem ser obrigatoriamente identificados e
registrados quanto a procedéncia, para manter a rastreabilidade. Na selecdo amostras dos
frutos devem ser retiradas para avaliagio da qualidade. E obrigatéria a limpeza e a

higieniza¢do dos ambientes e do maquindrio, antes do beneficiamento de frutas.

3.3.2 Limpeza (lavagem e secagem)

Para a lavagem das frutas € obrigatério o uso de produtos neutros ou
especificos para a cultura, ou sanitizantes recomendados e registrados segundo a legislacio
vigente. O cloro é o mais utilizado. A concentragdo do cloro na dgua deve ser monitorada
constantemente. Nao é recomendada a mistura de detergente com cloro na mesma dgua de
lavagem, uma vez que a acao do cloro pode ser neutralizada pela adi¢do do detergente.

A lavagem pode ser realizada em tanques ou através de jatos de dgua,
sejam esses na forma spray ou de pequenas gotas de dgua, ou em uma associacdo de duas
alternativas, imersiao em tanques e jatos de 4gua, em geral nesta ordem. A lavagem dos frutos

também pode ser realizada utilizando-se canos perfurados. Estudos recentes demonstram que o
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uso de bicos spray proporciona economia na quantidade de 4gua aplicada, também como
maior eficiéncia no sistema de limpeza. A manutencdo do funcionamento do sistema € muito
importante, pois € constatado, com frequéncia e em vdrios galpdes de beneficiamento, o
entupimento dos bicos utilizados para lavagem, prejudicando a efici€ncia desta operagao.

A qualidade da 4gua em uma linha de beneficiamento e sua
classificacdo deve sempre ser monitorada. A capitacdo de dgua deve estar sempre distante de
redes de esgoto ou qualquer outra possivel fonte de contamina¢do. Uma maior quantidade de
dgua, ndo indica uma maior eficicia no processo de lavagem e limpeza. Muitas vezes, menores
volumes de dgua, associadas com escovacdo, resultam em uma limpeza mais eficiente. O cloro
¢ um importante sanitizador, que deve ser adicionado no tanque de dgua e na linha de
beneficiamento. As dosagens podem variar, mas em geral estdo entre 100-150 ppm.

Para a lavagem das frutas é obrigatério o uso de produtos neutros ou
especificos para a cultura, ou sanitizantes recomendados e registrados segundo a legislacdo
vigente. A qualidade da dgua deve ser analisada periodicamente e a dgua residual deverd ser

encaminhada para tratamento, antes do retorno ao solo ou ao leito dos rios.

3.3.3 Aplicacao de cera (polimento)

A aplicag¢do de ceras tem a finalidade da conservacdo do fruto com
excelentes resultados na aparéncia e firmeza dos mesmos. Em geral, a aplicacdo de cera se d4

através de spray, e ap0s isto, o produto passa por um tunel de secagem.

3.3.4 Classificacao

Na selecdo, descartam-se os frutos danificados mecanicamente os
frutos verdes, que t€ém IM baixo, fraca coloracdo de suco e podem gerar sabor estranho e os
frutos muito maduros, que sdo facilmente afetados por doencas e mais sensiveis aos danos

mecanicos, o que pode gerar sabor estranho e contaminacdo do restante do lote.
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A classificagdo é muito importante para unificacdo da linguagem de
mercado. Com ela, reduz-se as perdas e consegue-se melhores precos. A classificagdo de
laranjas, lima 4cida tfahiti e tangerinas estd baseada na cor da casca (escala visual), didmetro do
fruto (mm) e presenca de defeitos e manchas (%), que vao determinar, respectivamente, a
coloracdo, a classe e a categoria do lote. Essas informagdes sdo veiculadas nos rétulos das

embalagens.

3.3.5 Embalagem

As embalagens e a rotulagem destas devem seguir as recomendagdes
da instru¢cdo normativa conjunta SARC/ANVISA/INMETRO/009, que estabelece que as
mesmas nao devam causar danos aos frutos e devem ter dimensdes que permitam a paletizacio
conforme o PBR — Palete Padrdao Brasileiro, de 1,00m x 1,20m, podendo ser recicldveis ou
retorndveis. Neste ultimo caso, devem ser limpas e desinfetadas a cada utilizagdao. No caso de
comercializagdo em sacos, estes devem ser acondicionados em embalagens que atendam os
requisitos de paletizacdo. As embalagens devem ser armazenadas, obrigatoriamente, em locais
protegidos da entrada de pragas e outros animais, guardando as novas em local separado das
usadas.

Todas as embalagens devem ser rotuladas de acordo com a legisla¢io
vigente para identificacdo do produto e fins de rastreabilidade. O rétulo deve estar visivel ao
comprador, mesmo quando as embalagens estiverem paletizadas, empilhadas ou em

exposi¢ao.

3.3.6 Transporte

O transporte de frutas e hortalicas € uma etapa critica. Todo o tempo e

empenho empregados para monitorar a qualidade durante a produ¢do no campo, na colheita,

na lavagem e na embalagem serdo intteis se as condi¢des de transporte nao forem adequadas.
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E importante solicitar 2 empresa de frete que mantenha um registro
detalhado sobre cargas anteriores e que limpe e desinfete recipientes entre carregamentos. Isto
precisa ser verificado antes das frutas e hortalicas serem colocadas na unidade. Uma inspecao
completa dos contentores e das unidades transportadoras deve ser realizada antes que o
produto seja carregado. Inspecdes para verificagdo da presenca de mau cheiro, sujeira visivel
ou residuos de matéria organica devem ser periddicas.

As frutas e hortalicas frescas sdo, geralmente, transportadas em
reboques ou em contéineres. E importante lembrar que as empresas de frete também
transportam outros materiais. A melhor condi¢do seria aquela em que os recipientes para
transporte fossem proprios para alimentos, apenas utilizados para transportar o0 mesmo tipo de
alimentos, sendo limpos minuciosamente entre carregamentos.

Cada produtor deve procurar saber qual tipo de alimento foi
previamente transportado nos recipientes destinados a transportar seus produtos. As frutas e
hortalicas ndo devem ser transportadas em recipientes utilizados para transportar peixes,
carnes cruas, ovos e outros produtos que constituem fontes predominantes de patdgenos
transmitidos aos alimentos, a menos que esses recipientes tenham sido adequadamente limpos,
desinfetados e secos.

Em uma situacdo ideal, a unidade de transporte seria desinfetada apds
cada carregamento. Entretanto, ja4 que as empresas de transporte possuem outras prioridades,
elas podem ndo estar dispostas a se adequar aos requisitos do transporte de produtos agricolas
frescos.

Dentre outros fatores, os seguintes pontos devem ser observados em
unidades de transporte de frutas e hortalicas:

* Os reboques e recipientes devem estar livres de sujeira visivel e de particulas de alimentos;

* Odores fétidos podem indicar contaminacdo microbiolégica e prdticas de limpeza
insatisfatorias;

* As unidades de transporte ndo devem conter qualquer condensacdo de dgua e ndo devem
estar umidas;

* Lacres herméticos sdo altamente recomendados a fim de se evitar a contaminagdo ambiental

durante o transporte;
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* Se o produto fresco exigir refrigeracdo durante o transporte, o equipamento de refrigeracio
deverd estar operando de maneira adequada. Dispositivos para a monitora¢do de temperatura
precisam ser implementados a fim de se monitorar o desempenho do sistema de refrigeracao.

Se o histérico anterior de carga indicar que a unidade de transporte
tenha sido utilizada, recentemente, para o transporte de animais, alimentos crus ou substancias
quimicas, os produtos agricolas nao devem ser colocados nessa unidade até que sejam tomadas
medidas adequadas de limpeza e desinfec¢do. O reboque ou recipiente deve ser lavado e
descontaminado, seguindo-se procedimentos similares aqueles descritos para equipamentos de
processamento de alimentos.

Muitas das mesmas solu¢des de desinfeccdo podem ser utilizadas,
desde que nao causem a corrosdo da unidade.

Quando os produtos frutiferos sao transportados sob as condigdes
ideais de temperatura, o tempo de vida de prateleira é prolongado, a aparéncia torna-se mais
atraente e uma qualidade superior ¢ mantida. Além desses beneficios relacionados com a
qualidade, a manutenc@o de baixa temperatura durante o transporte pode, também, inibir o
crescimento de patégenos. A temperatura ideal para transporte depende da sensibilidade ao

frio do produto.

3.4 Boas Praticas

Azevedo (2003) afirma que, para cuidar da qualidade da fruta, é
preciso cuidar das estruturas e das pessoas que as manipulam. As Boas Préticas sdo um
conjunto de procedimentos que contribuem para o conforto do trabalhador, sua saude e a
higiene dentro do sistema de producdo. Na Produc¢do Integrada de Citros (PIC) ¢
recomenddvel a implementacdo de Boas Priticas na fazenda, bem como do sistema de
monitoramento da qualidade chamada de Andlise de Perigos dos Pontos Criticos de Controle
(APPCC), também conhecido como Programa Alimentos Seguros (PAS). Conforme o autor,
ha algumas situacdes observadas nas casas de embalagem que nio sdo recomendadas para o
manuseio das frutas:

e Manuseio excessivo e inadequado das frutas;



65

Acessorios deficientes (caixas, ferramentas);

Desconhecimento da qualidade microbiana da dgua;

Limpeza e higiene deficientes;

Deficiéncia de estruturas de apoio a higiene e satde dos trabalhadores (banheiros,
bebedouro, pias);

Auséncia de planejamento de manutencao de instalagdes e equipamentos;
Acessos mal conservados (estradas);

Auséncia de drenagem e tratamento de dgua;

Auséncia de local especifico para agroquimicos;

Auséncia de registros do uso e preparagcdo de quimicos;

Deficiéncia no uso de equipamentos de protecdo individual (EPIs).

Azevedo (2003) lista alguns exemplos, recomendacdes para melhorar a

qualidade estética do fruto e reduzir os riscos de contaminagao:

Construcgdo de local especifico para alimentacio e repouso;
Construgdo de banheiros separados da casa de embalagem;
Programa de limpeza e manutencdo de instalacdes e equipamentos;
Construcio de local especifico para agroquimicos;

Implementar registros de preparo € uso de agroquimicos;

Utilizar minimamente os agroquimicos permitidos;

Avaliar fluxo de embalagem;

Reduc¢io de manuseio;

Conscientizagdo e capacitacdo de pessoal e

Implementar programas de monitoramento de qualidade, como a APPCC.

3.5 Receitas, Custos e Despesas da Empresa no ano de 2011

Serdo apresentadas, na tabela 7, as receitas liquidas de vendas, os

custos varidveis, as despesas fixas e despesas varidveis da empresa estudada, no exercicio

2011.
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As receitas e parte dos custos varidveis sdo segmentadas por qualidade
de laranja e/ou tipo de embalagem. A outra parte dos custos varidveis, todas as despesas
varidveis e as despesas fixas foram apresentadas apenas por periodo, devida a incapacidade de
apuracdo das mesmas por qualidade ou tipo de embalagem.

Ainda sobre a tabela 7, os valores em negrito na cor azul sdo os valores
disponibilizados pela empresa. Todos os demais resultados sdo obtidos a partir desses.

Na tabela 8, € apresentada a demonstracado de resultados da empresa no

exercicio 2011.

Tabela 8 - Demonstragio de resultados da empresa em R$ (exercicio 2011)

(=) RECEITA OPERACIONAL LIQUIDA 6.164.429,41
(-) Custos dos produtos, servigos ou mercadorias vendidas 3.409.558,45
(=) LUCRO BRUTO 2.754.870,96
(-) Despesas com vendas -
(-) Despesas administrativas 1.446.600,00
(-) Despesas financeiras -
(-) Outras despesas operacionais 275.000,00
(=) LUCRO OPERACIONAL 1.033.270,96
(+) Receitas ndo operacionais -
(-) Despesas nao operacionais 240.000,00
(=) LUCRO ANTES DOS JUROS E IMPOSTOS (LAJIR) 793.270,96
(-) Provisdo para IR (27,5%) 218.149,51
(=) LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO 575.121,44

No Capitulo 4, serdo apresentados os resultados do estudo de custeio e

as discussdes sobre os valores obtidos.
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4 RESULTADOS

4.1 Beneficiamento da Laranja Péra

4.1.1 Recebimento e selecao

As Figuras 23 e 24 apresentam o momento do descarregamento da
laranja na rampa, que alimenta o transporte por esteiras, seguindo para o tanque de imersdao em

dgua e cloro.

Figura 23 — Recebimento — Descarregamento direto do caminh@o para a rampa.
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Figura 24 — Detalhe da rampa.

Esta etapa pode ser uma fonte de danos fisicos para as frutas, quando
realizada diretamente em uma esteira de recebimento ou rampa como € o caso. Nesta etapa de
recebimento ocorre a maior incidéncia de impactos. Uma solucdo de baixo impacto pode ser a
descarga efetiva direta em tanques com dgua, evitando assim a alta incidéncia de danos fisicos.

Pode haver eventualmente, como foi o caso verificado na Figura 23,
uma rejeicdo total de um lote (carregamento de um caminhao), com a coloracdo diferente do

padrdo. Esta selecdo € feita com colocag@o de obstaculos na rampa.

4.1.2 Limpeza (lavagem e secagem)

Esta etapa € feita no packing house, objeto deste estudo, por imersao

com dgua e cloro, seguida pelo enxague com 4gua limpa e secagem, através de escovas e

ventilagdo, que podem ser observadas nas Figuras 25 e 26.
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Figura 25 - Vista parcial da lavagem das frutas com solu¢@o de dgua e cloro.

Figura 26 - Vista parcial da secagem com ventiladores

A etapa da limpeza das frutas e do ambiente é uma das principais no
sistema de beneficiamento e classificacdo de frutas, e de maior influéncia quanto a boa
qualidade do produto, sendo que pode ser realizada de maneiras distintas. O uso ou ndo da
4dgua no processo de limpeza, também se relaciona a outros aspectos ndo técnicos. Outros
paises utilizam-se somente da escovagdo, sem uso de dgua para a limpeza.

Quando sdo utilizados tanques de imersdo, sdo sugeridas algumas

praticas para minimizar problemas com a qualidade, quando as laranjas sdo imersas. Sao elas:
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e Minimizar a profundidade da dgua na qual as laranjas sdo submergidas no momento da
descarga para menos de 60 cm;

e Manter uma unica camada de laranjas no tanque de imersao;

e Minimizar o tempo que as laranjas passam no tanque de imersao para menos de 2 minutos.

e Nunca deixar as laranjas ficarem na dgua durante as pausas do pessoal da operagdo, ou nas
trocas de turno;

e Modificar os tanques de imersao de forma a eliminar zonas mortas;

e Adicionar cloro no tanque de imers@o e na dgua de limpeza para manter uma concentracio
de cloro livre de 100 a 150 ppm (mg/L);

e Ajustar o pH da dgua para 7.0;

e Manter a temperatura da dgua do tanque de imersdo maior que a maior temperatura da
polpa da fruta. As exigéncias relacionadas ao aquecimento da d4gua podem ser minimizadas
se a fruta colhida for mantida na sombra. As temperaturas devem ser mensuradas com

termOmetro.

Essas prdticas de manuseio representam esforcos de controle
adicionais, e ndo métodos de controle alternativos. A utilizacdo de apenas um parametro de
controle, como a cloracdo, por exemplo, ndo se provou suficiente na prevencdo de perdas de

colheita durante periodos mais favordveis ao aparecimento de doengas.

4.1.3 Aplicacao de cera (polimento)

A aplicagdo da cera é uma etapa importante, pois auxilia na reposi¢ao
da cera natural da casca que € removida nos processos de beneficiamento dos frutos como a
lavagem e escovagdes (Figuras 27 a 30).

A cera € importante para reduzir as perdas de dgua por transpiragcdo e
evaporacdo. A aplicacdo da cera € feita com equipamentos apropriados e confere brilho as

frutas, o que é preponderante na comercializacdo, dada a sua exposi¢do e visualizagao.



Figura 27 - Vista parcial de escovacdo de brilho, antes da aplicagdo da cera.

Figura 28 — Vista do term6metro com indicacdo da temperatura de aplicacdo da cera.

Figura 29 - Vista parcial do tiinel para aplicacio da cera em torno de 60°C.
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Figura 30 - Vista parcial do processo de secagem final da cera.

4.1.4 Classificacao

A classificagdo das frutas é feita mecanicamente, tendo como
mecanismo de classificagdo barras simulando baias que em conjunto com esteiras classificam

as laranjas por didmetro (Figura 31).

Figura 31 - Vista parcial do mecanismo de classificacdo dos frutos, em fun¢do de seu tamanho.
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Um método de classificagdo alternativo mais rigoroso, porém manual
seria a utilizagdo de uma placa de madeira ou metélica com malhas (didmetros) do maior para
o menor com séries de buracos arredondados, nos tamanhos praticados pelo mercado para
cada variedade da fruta. Existem mdaquinas que fazem esse tipo de classificacio chamada de
“progressiva por tamanho” automaticamente, entretanto, seu custo normalmente € maior que o

custo de maquinas de classificacio por “baia”.

4.1.5 Embalagem

Os frutos sdo embalados mecanicamente em sacos de rede, com 3, 5 ¢

20 kg de laranja Pera pesadas e embaladas; em caixas plasticas com 25 kg (Figuras 32 a 36).

Figura 32 — Vista parcial da maquina para embalar e etiquetar as frutas em saco de rede de 3, 5 e 20 kg.



Figura 33 — Embalagens de saco rede com capacidade de 3 kg

Figura 34 — Embalagens de saco rede com capacidade de 5 kg.

Figura 35 — Embalagens de sacos com capacidade Sacos de 20 kg
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Figura 36 — Pesagem das caixas com 25 kg.

4.1.6 Carregamento

Os frutos sdo dispostos para expedi¢do, manualmente ou com a
utilizagdo de paleteiras, sendo posicionados aguardando o transporte em caminhdo (Figura

37).

Figura 37 — Disposicao dos frutos para expedi¢do, empilhados em sacos de 25kg, aguardando para transporte em

caminhdo.
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As pilhas ndao devem conter quantidade superior a quatro camadas,
uma vez que pilhas com maior nimero de camadas podem causar amassamento das laranjas
nas camadas inferiores.

O armazém deve manter sempre boa ventilacdo. Se a laranja colhida
precisar ser estocada por um periodo de tempo superior a duas semanas, as janelas de
ventilacdo dos barracdes devem ficar abertas.

As laranjas devem estar numa temperatura sempre fresca, sendo que a
luz do sol nunca deve penetrar dentro do armazém.

Os armazéns devem ser construidos em locais onde o ar frio possa
entrar durante a noite. O modelo construtivo deve possuir um teto alto, com pé direito alto
para permitir uma melhor circulacio do ar frio. As janelas de ventilagdo devem ser pequenas,
mas em grande nimero. Dependendo da localizacdo do armazém, e das temperaturas durante o
ano, recomenda-se que canos de ventilacdo sejam enterrados debaixo do chdao do armazém,
para permitir que o ar frio também circule pelo piso do armazém.

O telhado e as paredes devem ter boa isolagcdo térmica, para manter a
temperatura a mais fria possivel. O armazém deve ser a prova de insetos e ratos. Um bom
armazém € a chave para aumentar o tempo de vida da laranja e manter a boa qualidade da
fruta. As paredes e chdo devem ser lavados periodicamente com formaldeido diluido em dgua

(5%). Toda laranja com sinais de apodrecimento deve ser imediatamente removida.

4.2 Analise dos Custos da empresa no ano de 2011

O método de custeio adotado foi o de custeio varidvel, também
chamado de direto. Esse método permite uma andlise de nivel mais gerencial, ja que fornece
informagdes para orientar decisdes sobre que tipos de produtos sdo mais lucrativos para o
produtor, ou que tipos de produto contribuem mais para a recuperagdo dos custos e despesas
fixas, ou que tipos de produtos sdo mais deficitarios e precisam ser descontinuados.

Nesse método, a tomada de decisdo € feita com base no que se conhece

por margem de contribui¢do. A margem de contribuicdo € a diferenca entre o preco de venda e



78

a soma das despesas e dos custos varidveis de um produto ou servico. Em outras palavras, ela
representa a sobra financeira da producao de cada produto para a amortizagdo das despesas e
custos fixos. Ela € a quantia dos recursos financeiros que ird garantir a cobertura dos custos,
das despesas fixas e ainda gerar lucro. Como, na margem de contribui¢do, s6 ndo estdo sendo
considerados os custos e despesas fixas (que ndo variam com o nivel de atividade da empresa),
seu valor serd proporcional ao volume de vendas de cada produto e, portanto, diferente para
cada tipo de produto.

Na tabela 9, é apresentada a andlise dos custos unitdrios de cada

produto da empresa no exercicio 2011.

Tabela 9 — Estudo dos custos da empresa no exercicio 2011

Laranjo Pera Laranja Lima

Unidade Soco 3Kg Soco 20 Kg Coixa 25 Kg Soco 2Kg Caixa 25 Kg

[+}a. Precode venda R5/Ke 0,967 0,862 0,708 1,865 1,657
[} b. Custos varidveis RS/Kg 0,529 0,487 0,464 2,933 0,812
[-)b.1. Custo da laranja comprada RS/Kg 0,435 0,435 0,435 0,782 0,782
[-Jb.2 Insumas RS/Kg 0,094 0,052 0,030 0,151 0,030
[-}b.2.1. Cera de carnalba RS/Kg 0,006 0,006 0,006 0,006 0,006

[-1b.2.2. 5ace 2Kg RS/ Kg - - - 0,121 -

[-1b.2.3. 5aco 3Kg RS/ Kg 0,064 - - - -

[-/b.2.4. Saco 20Kg RS/Kg - 0,022 - - -

[-)b.2 5 Etiquetas RS/Ke 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007

[-Ib.2.E. .ﬂ"\gua RS/Kg 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

[-/b.2.7. Energia/Gas RS/ Kg 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007

[-)b.2.8. Outros RS/ Kg 0,009 0,009 0,009 0,009 0,009

[-c. Despeszas Variaveis R5/Ke 0,043 0,043 0,043 0,043 0,043
[-Je.1. Logistica [receptagdo/entregas) RS/Kg 0,043 0,043 0,043 0,043 0,043
[-}c.1.1. Frete RS/Ks 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036

[-}c.1.2. utros RS/Kg 0,007 0,007 0,007 0,007 0,007

[=)d. Margem de contribuicdo RS/Kg 0,395 0,332 0,201 0,389 0,703
% 40,9% 28,65 28,3% 47,7% 45,15

Os célculos dos itens da tabela 9 foram obtidos considerando-se os
valores dos itens disponiveis na tabela 7. Os célculos dos itens estdao indicados a seguir, bem

como as premissas e critérios de rateio:

e A referéncia unitdria é o quilo do produto vendido, cujo peso total estd no item 1.1.4;
e O item a - pre¢o de venda unitdrio por tipo de embalagem - € obtido dividindo-se o preco

de venda por tipo de embalagem (1.1.3) pelo peso de cada embalagem (1.1.2);
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O item b.1 - custo unitdrio da laranja comprada - € obtido dividindo-se o custo total da

laranja pera ou lima comprada (2.1) pelo peso total vendido de cada qualidade (1.1.4);

O item c - despesas varidveis unitdrias - e itens b.2.1, b.2.5, b.2.6, b.2.7, b.2.8 — todos os
insumos unitdrios, s6 ndo as embalagens - sdo obtidos dividindo-se o gasto anual (3, 2.2.1,

2.2.5,2.2.6,2.2.7,2.2.8) pelo peso total de laranja pera e lima vendido no ano (1.1.4);

Os itens b.2.2, b.2.3, b.2.4 - custo unitdrio por embalagem - é obtido dividindo-se o gasto
anual com cada tipo de embalagem (2.2.2, 2.2.3 e 2.2.4) pelo peso total vendido por

embalagem (1.1.4);

O item d - margem de contribuicdo unitdria e percentual - € calculado subtraindo-se do

preco de venda unitdrio (a) os custos e despesas varidveis unitérios (b e c).

Cabe aqui uma observacdo sobre o item b.1 da tabela 9, o custo
unitério da laranja comprada. Apesar do preco de compra do quilo da laranja ndo beneficiada
(item 2.1.2) ser de R$ 0,315 e R$ 0,560 (pera e lima, respectivamente), o célculo do custo
unitario da laranja comprada (item b.1) é de R$ 0,435 e R$ 0,782 (pera e lima,
respectivamente). A diferenca de valor entre esses dois itens representa o custo unitdrio das
perdas de laranja no processo, porque a quantidade de laranja beneficiada e vendida é menor
que a quantidade de laranja comprada. No ano, para cada quilo de laranja beneficiada e
vendida, foram gastos 1,38kg de laranja comprada do produtor rural. Nessa abordagem, o
custo total da laranja comprada estd totalmente diluido em cada quilo de laranja vendida. Se
ndo houvesse as perdas, os dois itens teriam exatamente o0 mesmo valor.

E evidente que existe um alto nivel de perda de produto para os dois
tipos de laranja comercializada, totalizando 2.446.097 kg no ano. A adoc¢do das boas préticas
de fabricacdo recomendadas neste capitulo deve ajudar na reducdo desse indice e,
consequentemente, aumentar a margem de contribui¢do dos produtos.

Sobre os valores de margem de contribui¢do obtidos, desconsiderando-
se toda a complexidade envolvendo outros fatores importantes do negdcio, tais como a
sazonalidade das frutas, o clima, os contratos de fornecimento, conclui-se que o produto mais
lucrativo € a laranja lima vendida no saco de 2 kg, com margem de contribuicao de 47,7%
(melhor), e o pior € a laranja pera vendida na caixa de 25 kg, com margem de contribui¢do de

28,3%(pior).
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5 CONCLUSOES

E possivel aplicar os conceitos das BPF nas etapas de beneficiamento
da laranja Péra, no packing house objeto deste estudo, com ganhos de qualidade e atendimento
das expectativas do cliente.

Em relacdo aos resultados no exercicio de 2011, a empresa apresentou
margem de contribui¢do positiva em todos os produtos e consequente lucro liquido.

Sugere-se a confeccdo de uma cartilha de recomendagdes dos
conceitos de BPF e ainda o desenvolvimento de novos trabalhos, com o objetivo de se detalhar
os altos indices de perdas e combinar técnicas de BPF com uma andlise de custos mais

frequentes, permitindo assim a corre¢do de problemas de forma mais rdpida.
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ANEXO 1

QUESTIONARIO

Nome da Empresa:

COFRUTAGEM ARARAQUARA COMERCIO DE FRUTAS LTDA.

Endereco:

Av. Rafael Medina, 1625 — 8° Distrito Industrial, Araraquara, SP.

Logomarca

Missao:

A COFRUTAGEM ¢ uma empresa que tem como principal meta o investimento
constante em tecnologias que permitam o aprimoramento da qualidade final do produto.
“Qualidade. A nossa matéria-prima’”.

Somos uma empresa que nasceu com o objetivo de oferecer o maximo em qualidade.

Visio:

Ser reconhecida como a melhor produtora e fornecedora de frutas citricas in natura, de
qualidade da regido.

O produto com a marca Cofrutagem € a garantia de conter como principal ingrediente a

qualidade em todos os seus processos: da produc¢ao e transporte até o ponto de venda.
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Valores:

Etica, respeito nos negdcios; compromisso com 0 meio ambiente e recursos naturais;

qualidade no produto e nos servicos prestados; valorizacdo do trabalho de nossos

colaboradores e a busca de uma melhor qualidade de vida.

H4 quantos anos no mercado?

Desde 1994.

Participa de Eventos, Feiras, Rodadas de Negécio?

Sim.

Investiu em aperfeicoamento técnico e profissional?

Sim.

Politica da Qualidade
A Politica da Qualidade estd sedimentada nos pilares:
— Melhoria Continua
— Cuidado Méximo nas etapas do processo produtivo

— Respeito ao Meio Ambiente e Recursos Naturais

Qual a capacidade de Producao?

64 toneladas ao dia, 1700 toneladas ao més.

Quais produtos sdo utilizados nos tratamentos?

Lavagem com cloro, pré-escolha manual.

Como garantir uniformidade no tamanho, cor e sabor?
Faz uma pré-selecao no campo em relagao:
— Tamanho

- Cor
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— Visual (dispensando as que apresentdo, ferrugem, acaro lepra e picada de mosca.

Utiliza Controle Estatistico dos processos no packing house?

Nao.

Utiliza Rastreamento? Utiliza que Software?

Nao.

Utiliza Rastreamento dos Lotes, para garantir que os produtos estejam dentro das
expectativas do cliente?

Nao.

Utiliza Classificacdo Eletronica?

N3o.

Como sdo embaladas? Tem contato manual?

Utiliza tanto o empacotamento manual, bem como o automatico.

Utiliza embalagem diferenciada (Agrega valor)?

Nao.

Utiliza Calibrador Eletronico?

Nao, utiliza classificador mecanico.

Caixa de madeira, plastica, papeldao?
Apesar da declaracdo de uso restrito das caixas pldsticas, constatou-se a utilizagio de

caixas de madeira.

Transporte e armazenagem, manual ou palets?

Utiliza as duas modalidades.
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A produgdo é armazenada?

Nao.

Utiliza silo para descarga?

Sim, utiliza os “bin’s” para laranja.

Utiliza camaras frias?

Nao.

Utiliza Sistema Eletronico no beneficiamento, como pesagem, classificacdo,
etiquetagem?

Somente na etiquetagem.

Qualifica fornecedor? ISO?

Nao.

Monitora da origem — pomar ao ponto de venda?

Sim.

Coleta de dados relativo a colheita, informacdes do produtor, drea, produgdo, controle de
pragas e doengas.

Sim.

Qual o prazo de validade do produto?
20dias.

Aplica Normas de Seguranga Alimentar?
Nao.
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Como € a Logistica e Distribuicao?

Propia, porém aleatdria.

Transporte: lote, descri¢ao, datas, condigdes.

Na3o.

Processos Internos: andlise de casca, brix, IM, produtos utilizados no pds-colheita, para
aumentar tempo de prateleira.

Nao.

Aplica Praticas Agricolas? (testes de nivel de acucar e acidez).

Na3o.

Produc¢ado/Fazendas

Nao.

ERP - Sistemas Integrados de Gestao
Nao.

Aplica melhoria de processos?

N3o.

Inovacdo Tecnologica

Nao.

Atendimento ao cliente? Telefone, Internet?

Sim.
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