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APRESENTACAO

O sucesso da producao primaria e das industrias
de alimentos paraense estd ligado diretamente a
competitividade dos Sistemas Agroindustriais — SAl,
isso porque o SAl pode ser considerado o conjunto
de atividades que concorrem para producdao de
produtos agroindustriais, desde a producao dos
insumos (sementes, adubos, maquinas agricolas)
até a chegada do produto final (queijos, biscoitos,
massas, etc) ao consumidor. Nesta cadeia de
producdo, a inovacdo tecnolégica como forma de
gerar novos produtos e processos desempenha
um papel cada vez mais importante nas estruturas
industriais e do comportamento competitivo das
empresas. Pode-se observar nos ultimos anos
uma explosao de novos produtos disponiveis aos
consumidores em todos os setores de atividade. No
entanto, o setor agroindustrial é tradicionalmente o
que menos investe em Pesquisa e Desenvolvimento
- P&D, sendo mais comum buscar as inovagdes em
outros setores da economia.

Visando avancar nesta discussao o Servico
de Apoio as Micro e Pequenas Empresas do
Pard — SEBRAE-PA faz uma analise das inovacdes
tecnolégicas de cinco Sistemas Agroindustriais
de importancia econémica para o nosso Estado. A
primeira delas trata das inova¢des tecnoldgicas da
cadeia produtiva do acgai, no campo e na industria.

No capitulo dois, o autor faz uma reflexao sobre os
desafiosdesegerarnovatecnologiasparaaumentara
competitividade de trés frutas amazonicas. Fechando
o ciclo de produtos de origem vegetal a cartilha
trds as inovacdes produtivas e industriais da cadeia
produtiva do cacau, que desponta como um dos
produtos de maior competitividade no agronegocio
paraense. No capitulo seguinte, abordamos sobre
as inovacgdes do processo produtivo e industrial da
carne de caranguejo, cujo produto tem implicacao
direta no desenvolvimento social de milhares de
familias. Por ultimo, falaremos sobre uma das cadeias
mais competitivas do agronegécio brasileiro, a
Cadeia de Produtos Lacteos no Estado do Par3, suas
inovacdes e projecOes para torna-la a pioneira em
um sistema agroecolégico.

O conjunto de conhecimento, sobretudo com
relacao aos aspectos tecnolégicos, desses Sistemas
Agroindustriais parece revelar particularmente util
para refletir sobre politicas de investimento, sobre
as demandas dos setores industriais e a necessidade
de incentivar o investimento em pesquisa e
desenvolvimento. O SEBRAE-PA com a compilacao
desses dados visa levar aos micro e pequenos
empresdrios as Ultimas tendéncias tecnoldgicas, de
modo que essas possam tragar estratégias para se
tornarem cada vez mais competitivas no mercado.
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1. Introducao

Oacaiéaprincipal frutadoagronegocio paraense,
gerando milhares de empregos e consolidando o
Estado do Para como o maior produtor e consumidor
do Brasil. Por essa importancia econdmica e social,
relacionadas ao processo produtivo e agroindustrial
do acai, o SEBRAE Para reuniu neste capitulo uma
sintese de oportunidades e inovac¢des tecnoldgicas
quevem ocorrendo nos ultimos anos com produtores
e empresarios do setor.

Neste contexto, quando falamos de cadeia
produtiva e agroindustrial, queremos destacar
algumas peculiaridades tecnoldgicas da producao
no campo e na industria de processamento, que
torna essa cadeia singular frente as demais. Neste
capitulo, veremos algumas dessas peculiaridades,
mais especificamente aquelas que impactam o
desenvolvimento competitivo ao longo da cadeia. O
capitulo apresenta duas secoes. A primeira, procura
identificar as inovacbes tecnoldgicas surgidas no
plantio e no agroextrativismo nos ultimos anos.
A segunda, apresenta as principais formas de
verticalizacdo do acai, os produtos desenvolvidos e a
competitividade desses produtos no mercado.

Portanto, este capitulo busca entender desde
o0 campo as relacdes existentes entre as inovacoes
tecnoldgicas que estdao surgindo e transformando
a Cadeia Produtiva do Acai em uma das mais
competitivas do Brasil.

2. Inovacoes no Campo

A producao nacional de acai extrativo segundo
o IBGE foi de 202.216 toneladas em 2013. O Par3,
principal produtor, participou com 54,9% desta
producdo e o Amazonas com 35,5%.

A producdo de acai nao vem apenas do
extrativismo e o seu cultivo vem aumentando.
O principal municipio produtor continua sendo
Codajas no Amazonas, sequido pelos municipios
paraenses Limoeiro do Ajuru e Oeiras do Pard,
Itacoatiara no Amazonas e Muana, Ponte de Pedras
e Sao Sebastido da Boa Vista, no Pard. Os 20 maiores
produtores concentram 70,8% da producdo nacional.
A tabela abaixo mostra os seis maiores produtores.

Municipio Producao (1000 t)

Limoeiro do Ajuru 26.250
Oeiras do Para 11.000
Muana 7.234
Ponta de Pedras 7179
Sdo Sebastido da Boa Vista 6.637
Mocajuba 6.500

Fonte: IBGE 2013, Producdo da Extracdo Vegetal e Silvicultura

Tabela 1. Principais municipios produtores de acai no
estado do Parda em 2013.

Nestas regides de producdo, observa-se a
tecnologia de producdo, colheita e transporte
consolidada e adaptada as condicbes locais dos



povos ribeirinhos que fazem o manejo de seus
acaizais, adotando técnicas desenvolvidas por
pesquisadores da Embrapa Amazdnia Oriental.

Ja no plantio de terra firme, o uso de irrigacdo
é determinante para o sucesso do negdcio e por
isso é peculiar aas areas de cultivo. Sendo assim, no
que diz respeito a producdo de acai, muito ja se foi
desenvolvido e validado por produtores.

2.1 Manejo de Acaizais em Varzea

O acai produzido no Estado do Pard é oriundo
em sua maioria do agroextrativismo de varzea,
concentrados nos estudrios dos rios Tocantins, Pard e
Amazonas. Nessas regides, desde 2002, a EMBRAPA
AMAZONIA ORIENTAL vem difundindo o Manejo de
Acaizais Nativo, que consiste em um conjunto de
técnicas que visam o aumento da produtividade de
frutos e conservacao ambiental.

Essa tecnologia tem a condicdo de modificar
a produtividade da area para a capacidade limite,
equivalente a de um plantio racional. Com isso, sao
alterados os custos de extracao, a rentabilidade, a
produtividade maxima sustentavel e o ponto 6timo
econOmico. De forma simplificada, o manejo esta
baseado em dois pontos, ilustrados na imagem
abaixo.

Recomposicdo vegetal

‘ Plantio de mucjas de
acaizeiros, esséncias
florestais, fruteiras, etc "

Raleamento
Eliminacao das
espécies de baixo
valor

Figura 1. Principais pontos do Manejo de Acaizais Nativos.

Dessa forma, o manejo de acaizais segue as
seguintes etapas operacionais:

» Limpeza da area - consiste na eliminacdo das
plantas de menor porte, retirada de galhos e troncos,
visando a circulacdo de pessoas e cargas.

» Raleamento da vegetacdao - nesta etapa, sdo
eliminadas as arvores sem valor comercial.

» Desbastes das touceiras — consiste na eliminacao
do excesso de estipes das touceiras de acai deixando
em media 3 a 4 estipes por touceira.

 Plantio das mudas - nesta etapa sao plantadas
mudas de acaizeiros, fruteiras e esséncias florestais,
a fim de recompor a cobertura vegetal.

« Manutencao do acaizal - nesta etapa, sao
retiradas a bainha das folhas das plantas mais novas
e eliminacdo das brotacdes mais novas, deixando
somente as que substituirao os agaizeiros grandes e
indesejaveis.

Tanto as técnicas de Manejo de Acaizais
Nativos quanto o conjunto de trabalhos empiricos
desenvolvidos por produtores e drgaos de pesquisa
tém possibilitado ao Estado do Para (em especial)
responder ao aumento da demanda pelo consumo
doacai sem prejudicar o consumo local e a seguranca
alimentar das populacdes ribeirinhas, permitindo
ao agricultor quase que duplicar a renda com a
atividade.



2.2, Plantio de Acai em Terra Firme

O 4apice tecnoldgico e fundamental para o
desenvolvimento do plantio de acai em terra firme foi
o lancamento da variedade “BRS-Parad” pela Embrapa
Amazonia Oriental. Essa variedade apresenta bons
niveis de produtividade de frutos (10 t/ha/ano) e
rendimento de polpa (15% a 25%), aumentando
significativamente a area de cultivo.

O plantio de acaizeiro em dreas de terra firme
representa excelente alternativa para a recuperacao
de areas desmatadas, como também para reduzir a
pressao sobre o ecossistema de varzea, muito mais
fragil, evitando sua transformagao em bosques
homogéneos dessa palmeira. OQutra vantagem no
plantio de acaizeiros em dareas de terra firme esta
relacionada com afacilidade detransporte rodoviario
e de beneficiamento, de forma mais rapida, sem
depender do transporte fluvial mais lento.

A possibilidade de se efetuar adubacao e
irrigacao, em dreas de terra firme, permite aumentar
a produgao e a produtividade, além de se obter o
acai fora da época, conseguindo até o triplo do preco
da época da safra e a colheita em condi¢cdes menos
indspitas que nas varzeas.

Dentre as tecnologias primordiais que integram
o plantio de acai em terra firme, estd a implantacao
de irrigacdo como fator determinante ao sucesso do
negdcio. A irrigacao possibilita nutrir a planta com
a dosagem certa de agua, fazendo com que essa
produza com sua capacidade maxima.
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2.3. Programa Alimento Seguro do Acai - PAS Acai

O Programa Alimento Seguro do Acai - PAS
Acai foi consolidado pelo SEBRAE PA no ano
de 2013 e envolve as boas praticas na colheita,
acondicionamento, transporte, beneficiamento
artesanal e industrial. O programa é composto por
cinco médulos, ilustrados na figura abaixo.

Figura 2. Médulos que compdem do Programa Alimento Seguro do Acai
- PAS/Acai.

Produtores Comerciantes

Transportadores

Batedores

' \ Agroinddstrias e

O PAS foi concebido para capacitar produtores,
manipuladores, técnicos, e empresarios da cadeia
produtiva de alimentos na ado¢do de Boas Praticas
(BP) e do Sistema APPCC para controlar os perigos
fisicos, quimicos e biolégicos, visando a inocuidade
dos alimentos produzidos.

O PAS - Acai adota os principios bdsicos das
Boas Praticas, como higiene pessoal e seguranca
do trabalhador, porém pelas particularidades do
manejo de acai, o programa adotou tecnologias
simples que ajudam a evitar a contaminacdo dos
frutos, como o uso de lona para forrar o chdao no



momento da debulha e o uso de tela para cobrir as
rasas, e evitando a entrada de insetos. Estas e outras
praticas quando adotadas pela cadeia de distribuicdo
dos frutos e pelo beneficiamento, garantem uma
conformidade, seguranca e qualidade do acai,
elevando a competitividade de todos os elos da
cadeia.

Imagem 1. Uso de lona na debulha do acai.
2.4. Inovacoes na colheita do acai

No processo de producao do acai, a colheita é o
momento em que se gera maior demanda de mao de
obra e isso tem sido um desafio para os produtores,
que ndo encontram pessoas qualificadas para
extracdo dos frutos, seja pelos riscos de acidente
ou mesmo pelo éxodo dos jovens que preferem
morar nas cidades. Para solucionar esse problema,
alguns protétipos de colheitadeiras estao sendo
desenvolvidos e alcancando bons resultados.

As colheitadeiras desenvolvidas evitam que o
profissional suba na arvore e principalmente tém se
mostrado eficiente no tempo de colheita.

O i
S0P

Imagem 2. Colheitadeira de Acai

Outra ferramenta com grande apelo tecnolégico
e representatividade social sao as rasas de aruma. As
rasas de aruma constituem em invencdo nativa de
grande versatilidade para o transporte em canoas
e outros tipos de embarcagdes que apresentam
espacos curvos no seu interior. Além disso, as rasas
quando vazias podem ser empilhadas uma dentro
da outra, reduzindo o espaco, e colocadas no toldo
das embarcacdes, por serem leves, porém pelo
impacto ambiental e pela pouca durabilidade dessas
rasas alguns produtores estao substituindo-as pelas
rasas feitas de fita plastica que possuem maior
durabilidade e menor risco de contaminacao.

Essas e outras tecnologias de producdo estdao
fazendo com que o Estado do Pard mantenha-se
sempre a frente do processo de producao de acai, seja
de manejo de vérzea seja no de plantio em terra firme.

1



Imagem 3. Rasa feita de fita plastica

3. Cadeia Agroindustrial do Acai

No campo, a verticalizacao da producao através
daagroindustrializacao é fundamental para melhorar
0 uso de recursos naturais e diversificar a renda da
base produtiva. A agroindustria de alimentos tem,
portanto, uma forte ligacdo com a agricultura familiar
devido ao carater altamente perecivel dos produtos,
principalmente, na Cadeia Produtiva do Agai, onde a
agroindustria primaria de transformacao possibilita
0 armazenamento e o0 aumento da durabilidade do acai.

Fluxograma 1. Encadeamento produtivo e Industrial do Acai.

No campo
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Na Inddstria

. Palmito em

Barras de frutas e cereal

No estado do Pard, as principais agroindustrias
da fruta se concentram no beneficiamento primario
do acai, ou seja, na producao de polpa, reflexo da
grande demanda nacional e internacional ocorrida
nos ultimos anos. As unidades processadoras de
acai sao, em sua maioria, de médio porte, as maiores
conseguem se modernizar e diversificar o mix de
produtos, oferecendo ao mercado SORBET, com
base guarana e outras frutas, fazendo desse negocio
uma das atividades mais promissoras no setor do
agronegocio do Estado do Para.

No que se refere a tecnologia de producdo,
as inddustrias apropriam-se do que existe nas
batedeiras artesanais, adaptando o processo para
uma escala industrial. Muitas indUstrias de maquinas
e que trabalham com inox no Estado do Para tem
desenvolvido linhas continuas de producao para
as industrias de acai. O fluxograma abaixo mostra a
formatacdo do encadeamento industrial do acai.

Subprodutos




3.2 Industrias de polpa

A producdo de polpa é o primeiro processo
de beneficiamento que ird possibilitar toda uma
cadeia agroindustrial do acai até a transformacao
dos produtos em sorvetes, Sorbets, Frozens, doces
concentrados e muitos outros produtos alimenticios

Fluxograma 2. Producéo para producéo de acai congelado

Pasteurizacdo

» Pesagem dos frutos - as basquetas com os
frutos sdo pesadas em lotes no terminal de
cargas, realizando, assim, os registros de entrada
da matéria prima. Nesta etapa, sdo utilizadas
balancas plataformas interligadas com o sistema de
informatizacao da empresa.

« Aeracao - aqui os frutos sdo peneirados para
retirada de sujidades, paraisso sao utilizados esteiras
ou cilindros capazes de separar o fruto das impurezas.

Pesagem = a
1* Lavagem

e farmacéuticos em que na composicdo o acai faz
parte.

O processo de beneficiamento primario do acai
comeca com a pesagem dos frutos e termina com
o congelamento de camara tunel, como mostra o
fluxograma baixo.

Higienizacao

« 12 lavagem - os frutos sao imersos em 4gua e
limpos por sistema de borbulhia, esse sistema injeta
ar no tanque que agita a 4gua e revolve o os frutos
causando uma limpeza da superficie dos frutos.

» Higienizacdo - os frutos sao higienizados com
hipoclorito ou o0z0nio, para isso sao imersos em
solucdo contendo 150 ppm por 15 min.

« 22 Lavagem - no caso de lavagem com hipoclorito
os frutos precisam ser imersos em 3dgua ou
receber um banho para entdao serem despolpados.
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Normalmente os frutos sdao levados em esteiras
dotadas de aspersores que dao o banho nos frutos.

+ Despolpamento - o acai é extraido em
despolpadeiras cilindricas  verticais ou em
horizontais em sistema continuo, sendo filtrado até
trés vezes para retirada das fibras e deixar o produto
mais limpo.

« Homogeneizacao - nesta etapa, os lotes de acai
sdo padronizados em termos de brix, cor e textura.
Para isso, o acai é misturado em tanques de inox
dotado de palhetas.

o Pasteurizacdo - o acai sofre um processo
de aquecimento e resfriamento que elimina
microrganismos fazendo com que a validade do
alimento aumente. Geralmente o equipamento
utilizado sdo os pasteurizadores de placas.

« Envase - nesta etapa, o acai normalmente é
embalado em sacos plasticos, baldes ou tonéis. O
mais usual é o uso de sacos de 100g e de 1 kg, pois
permite um congelamento mais rapido, preservando
as caracteristicas organolépticas do produto. O
acai é envasado em embaladeiras automaticas
que permitem uma maior rapidez e evita possiveis
contaminacgoes.

» Congelamento - o acai é entdo congelado em
camara tunel com ventilacdo forcada, o que é
fundamental para nao formacdao de cristais de gelo
no interior do produto.
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Inimeras fabricas e oficinas na regido
metropolitana de Belém que trabalham com inox e
mecanica industrial vém desenvolvendo maquinas
paraasempresas de acai, atendendo a umademanda
crescente pela inovacgao tecnoldgica e por aumento
da eficiéncia produtiva. Hoje é possivel encomendar
dessas fabricas toda a linha de producao ou mesmo
customizar para atender a capacidade produtiva
de cada unidade produtiva. Abaixo, segue algumas
maquinas utilizadas no processamento industrial e um
modelo de layout de uma mini fabrica de polpa de acai.

Imagem 4 e 5. Maquinas utilizadas no processamento
primério do acai (De cima para baixo): Areador tipo cilindro,
pasteurizador e embaladeira automatica.



Imagem 6. Layout de uma fabrica artesanal de acai

12.00

&

12.00
n -
™
=3
I~
@
-
- I
F e =F
3 1
; s g
8 - I (=
- | rgres I [
° \ Tﬁ ESCRITORIO ig : raes— | E
"l A I ] [ 8 .
[yl L : e ’_
% 3
5 L BanHERO ] )
= AT ES i
o B [Le) SALA DE
—F 1 o R .y PRODUGAO N
-] St | ™
D @
El om 3 ..
©
N
0
.
=]
ATENDIMENTO
-
o -
13 187 33 3.23 13 4.38 Jp 187 13
A3 1.87 8.00 1.87 .13
1 X x g

15



3.3 Industrias de sorvetes

Dentre as inumeras possibilidades de

transformacdo do acai em alimento, a producao
de Sorbet, Frozens e Smouth sao os que tém maior
aceitacdo pelo publico consumidor no Brasil. A
definicdo de cada idem pode ser vista na imagem
abaixo.

Imagem 7. Tipos de sorvetes a base de acai: 1. Frozen, 2. Sorbet,
3. Smouth e 4. Soft.

A industria de sorvete de acai esta concentrada
na regido sudeste, principalmente nos estados
de Sdo Paulo e Rio de Janeiro. As fabricas de
sorvete compram o acai congelado e reprocessam
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acrescentando guarané e outras frutas na

composicdo dos blends.

O processo produtivo do Sorbet comeca com a
trituracdo do acai congelado, passando pela mistura
dos ingredientes (emulsificantes, xarope de guarana,
acucar e liga neutra), a homogeneizacao, o envase e
por fim o congelamento.

O Sorbet depois de pronto é comercializado
em baldes de 5 litros ou potes de 1 quilo ou de
500 g para supermercados lanchonetes e demais
comércios varejistas no segmento de alimenticios,
onde ird compor a base para os outros ingredientes.

3.4 Industrias de doces

A industria de chocolate e doces tem utilizado o
acai como recheio ou como elemento principal. Os
principais produtos desenvolvidos e que levam acai
na sua composicdo sdo barras de cereais, geleias,
bombons finos e pastas para coberturas, como
mostra a imagem a baixo.

Imagem 8. Fotos de doces a base de acai da Empresa Feito Por Nés.



No estado do Pard, as industrias de doces se
caracterizam como empresas de pequeno e médio
porte, com nivel tecnolégico baixo. Algumas fabricas
de chocolate ainda tém seu processo semiartesanal
porque as tecnologias de processamento ainda sao
inacessiveis para os empresarios. As tecnologias,
no que se refere a maquinario e planta produtiva
de transformacdo do acai em doces ainda estao
concentradas em fabricas em outros Estados. De fato,
poucos empresarios se interessaram em verticalizar
a producdo a esse ponto, o que se observa é a
producédo focada em abastecer o mercado local. A
producao de geleia e de doces de corte sao as mais
representativas na cadeia e seguem o seguinte fluxo
produtivo.

Fluxograma 3. Producéo de geleia de acafi

Pesagem

da Formulagdo Armazenamento

Descongelamento

Rotulagem

Peneiramento

da Polpa Resfriamento

ctm
xtm

Pesagem
da Formulacao

Trituragao
da Polpa

De uma forma geral, no Estado do Pard a industria
de doces de acai ainda se mostra insuficiente para
atender a demanda de mercado. O desafio maior
estd em desenvolver produtos que possa agradar o
paladar do publico alvo, mantendo as caracteristicas
organolépticas do produto e a viabilidade
competitiva do produto em um setor exigente e
avido por novidades.

A Cadeia Agroindustrial do Acai no Pard pode e
deve se diversificar, buscando no mercado interno
uma mudanca na forma de consumo do produto,
através da inovacdo tecnolégica, reducao de
custos operacionais e investimento em marketing.
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FRUTAS AMAZONICAS,
POTENCIAL PRODUTIVO
E AGROINDUSTRIAL

BRUNO TOMAZ DO COUTO MORAES




Introducao

A Amazébnia é repleta de oportunidades em
varios setores da economia. Na agricultura, as frutas
amazoénicas possuem grande potencial produtivo e
comercial, agradando, sobretudo, pelo seu paladar e
sua versatilidade na industrial de alimento.

Neste capitulo, iremos abordar o potencial de
trés frutas amazonicas: o Cupuacu (Theobroma
grandiflorum), o Bacuri (Platonia insignis) e o
Buriti (Mauritia vinifera e M. flexuosa), levando em
consideracao seu posicionamento na cadeia produtiva e
a versatilidade na verticalizacdao da producgao.

Consideraremos ainda que, apesar do potencial
comercial, as frutas amazébnicas ainda demanda
uma intensa necessidade de inovacdes tecnoldgicas
que devem ser superadas para que, enfim, sejam
disponibilizadas em escala no mercado nacional e
internacional.

Outra caracteristica marcando nas frutas
amazobnicas é que a maioria delas tem que

Fluxograma 1. Cadeia Agroindustrial das frutas amazonicas.

Producao

Industria de Polpa

Induastria
de Sorvetes

passar necessariamente por algum processo de
beneficiamento para chegarem as vias de consumo.
Essas particularidades geram a necessidade
de criagao de agroindustrias nos mais diversos
niveis tecnoldgicos, com o objetivo de agregar
valor ao produto e alcangar um publico maior de
consumidores.

De um modo geral, podemos resumir a Cadeia
Produtiva e Industrial das Frutas Amazoénicas como
de média complexidade, porém com enorme
potencial de crescimento fundamentalmente pela
sua versatilidade e potencial de mercado pouco
explorado.

As diversas integragcdes tecnoldgicas entre as
agroindustrias mostram a necessidade de se gerar
uma maxima eficiéncia no processo produtivo.
Empresas particulares de tecnologia e érgaos de
pesquisavémbuscandomeiosparaoaproveitamento
e aumento das frutas amazonicas. A seguir veremos
sobre o ponto de vista de mercado algumas dessas
tecnologias, que estdo transformando a forma de
consumo dessas frutas.

Indastria de Oleo Indﬂst—ri.a
de Cosméticos

Industria de Doces Industria de Chocolate
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2. O Potencial produtivo e industrial do Cupuacu
2.1 Tecnologias no processo produtivo

O cupuagu é a segunda fruta amazoénica com maior
potencial comercial, perdendo somente para o acai.

No campo produtivo, no que tange a inovagao
tecnoldgica, o cupuaguzeiro tem evoluido bastante
em funcgédo das pesquisas de melhoramento genético
realizado pela EMBRAPA.

Em 2012 a EMBRAPA lanc¢ou a primeira variedade

resistente a vassoura de bruxa com caracteristicas
produtivas superiores as variedades ja lancadas
até o momento. A variedade BRS CARIMBO
vem apresentando caracteristicas agrondmicas
competitivas, como: propaga¢ao por sementes;
6tima capacidade de producéo (4,5 ton por hectare),
apice do plantio no 82 ano, tamanho dos frutos
e dupla aptidao tanto para polpa quanto para
sementes.

As sementes poderdo ser adquiridas na EMBRAPA
Amazonia Oriental e o plantio deverdo seguir as etapas
de producéo apresentadas no fluxograma a seguir.

Fluxograma 2. Implantagcdo de um pomar de cupuacu da variedade BRS Carimbé

OBTENGAO DE SEMENTES

Para plantio de 1 hectare serdo necessarios 3kg
de sementes que vao produzir 440 mudas

PREPARO DAS MUDAS

As sementes devem ser semeadas em sacos de mudas com substrato

apropriado e protegido por tela preta

O pomar deve ser feito em drea com boa drenagem e fértil.

PREPARO DA AREA Deve-se agregar a matéria orgdnica evitando o uso do fogo

CORRE(;.ﬁO DO SOLO Deve-se fazer uma analise do solo e seguir orientacao do profissional

0 espacamento mais recomendado é 5m x 5m (400 plantas/ ha).
As covas medem 40 cm x 40 cm x 40 ¢cm, acrescentando 10 litros

ESPACAMENTO E PREPARO DE COVAS
de esterco e 200 g de fosfato natural.

O plantio deve ser feito no periodo de chuvas

ESPACAMENTO E PREPARO DE COVAS

TRATOS CULTURAIS
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Os tratos culturais sdo: poda de formacdo, poda de condugdo, controle
de plantas daninhas, adubacao, cobertura morta, cobertura viva, irrigacao
e controle fitossanitério.




2.2 Industrializacao do cupuacu

Ocupuacutemdemonstradograndeversatilidade
na industria de alimento e seus produtos ja sao vistos
nos mercados de vdrias capitais do territério brasileiro.

As inovacbes tecnoldgicas nesse segmento
partem de adaptagdes das industrias de alimento
que utilizam as mesmas maquinas de outras frutas
para despolpar, processar e transformar a fruta em
produtos acabados para o consumidor. Atualmente,
apenas 40% a 50% dos processadores de cupuacu
utilizam maquinas para separa a polpa da améndoa,
ja para separacao das améndoas da casca o processo
continua 100% manual.

Fluxograma 3. Producdo do CUPULATE

No que tange a sua industrializacdo, o cupuacu
apresenta grande aproveitamento tanto para
industria alimenticia quanto farmacoldgica. A
sua polpa é muito aproveitada para o preparo de
diversos produtos alimenticios: doces, barras de
cereais, sorvetes, licores, bolos e diversas outras
sobremesas. Por sua vez, as sementes sao utilizadas
para producao de chocolate o CUPULATE, muito
apreciado pelo mercado internacional.

No processo de fabricacdo do CUPULATE, as
améndoas do cupuacu sofrem o beneficiamento até
adquirirem as mesmas caracteristicas do chocolate
derivado do cacau. O fluxograma abaixo mostra as
etapas de producao do CUPULATE.

Torragdo

Descascamento

Manteiga
de Cupuacu

Formulacao
do Cupulate

Embalagem

Actcar

Améndoa
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Imagem 1. Fermentacao em cocho de madeira

As sementes de cupuacu provenientes do
despolpamento da fruta, sem incorporacgédo de agua,
sao postas para fermentar no mesmo dia em que se
processa a separacao da polpa. O material deve ser
colocado em caixas de madeira com capacidade de
no maximo 200 kg. Alguns produtores utilizam caixas
em formato redondo o que ajuda na uniformizacao
da fermentacao e da temperatura.

Apos 24 horas, a temperatura ambiente e ao
abrigo da chuva, adiciona-se ao material uma
solucdo de acgucar a 30%, na proporcao de 1% de
solugcao em relagao ao peso do material. Recomenda-
se que esta solucdo esteja numa temperatura
de aproximadamente 380°C. Transcorridas 48h
do inicio da fermentacdo, mistura-se ao material
nova solucdo de agUcar na mesma concentragao,
proporcdo e temperatura da primeira. Devem ser
feitos revolvimentos das sementes nas caixas, duas
vezes ao dia. A fermentacao termina entre o quinto e
o sétimo dia. Concluida a fermentacao, as sementes
lavadas, secas ao sol, torradas em estufa a 150°C e
descascadas, constituem a matéria-prima para o
preparo do CUPULATE.
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Uma parte das améndoas deve ser prensada
para se extrair a manteiga de cupuacgu, a qual serd
posteriormente utilizada na formulacdo das massas
parao preparo dos tabletes. A outra parte foi utilizada
diretamente na composicdo de cada tipo de tabletes
(meio amargo e com leite).

OCUPULATEbrancoé preparadocommanteigade
cupuacu, acucar e leite em p6. Todos os ingredientes
das formulacdes de cada tipo do produto devem
ser misturados, moidos e refinados até atingirem
a textura caracteristica de chocolate. Em seguida,
colocados nas formas para a moldagem na forma de
tabletes, resfriados até 10°C, deixados a temperatura
ambiente, retirados das formas e embalados. Desse
modo as etapas de producdo sao:

1. Fermentacao: a fermentacéo é feita em cochos
de madeira e duram em média 5 a 7 dias.

2. Secagem: apos a fermentacao as sementes sdo
lavadas e postas a secar no sol, protegendo-as da chuva.

3. Descascamento: Apds a limpeza para remocao
de impurezas, as améndoas ja secas sao quebradas
para remocao da casca.

4.Torracao: nesta etapa as sementes sao torradas
em fornos a uma temperatura de 150°C.

5. Moagem: Quando ja estdo descascadas e
torradas, as améndoas sao moidas. Como aaméndoa
apresenta um teor de gordura superior a 50%, o
produto resultante da moagem nao é um pod, mas uma
massa pastosa de particula fina conhecida como massa.



6. Prensagem: para producao da manteiga a massa
passa por um sistema de prensagem hidraulica que
resulta na manteiga de cupuacu.

7.Formulacgao: crescenta-se na formulagdo aguicar e
leite para finalizacdo do produto.

8. Embalagem: apds estas etapas o CUPULATE
pode ser embalado em papel aluminio e mantido

EBaaF -
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Imagem 2. Doce de cupuacu da empresa Feito Por Nds

protegido do calor.

Além da producdo de chocolate, a partir das
améndoas o cupuagu tem se mostrado como uma
fruta riquissima em diversos usos pelas industrias
de doces, sorvetes e farmacoldgica. As fotos abaixo
mostram algumas formas de aproveitamento dessa
fruta pelas industrias.

Imagem 3. Sabonete de cupuagu, cacau e castanha da empresa
Natura

Imagem 4. Sorvete de Cupuacu da marca Elohim Sorvetes

Imagem 5 . Panetone de Cupuagu da marca Frutos da Amazonia
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3. O Potencial produtivo e industrial do Bacuri

O Bacuri é uma das frutas amazonicas que faz
parte dos produtos extraidos da floresta amazonica,
tais como a pupunha, o uxi e o acai e que sdo
importantes na estratégia de sobrevivéncia de
agricultores familiares.

Sua producao resume-se ao manejo das espécies
nativas que é realizado a partir das brotacdes de
raizes que nascem nos rocados abandonados
fazendo a integragdo com cultivos perenes e
formando Sistemas Agroflorestais - SAFS.

A tecnologia consiste em privilegiar as brotagoes
mais vigorosas, deixando em espacamento aleatério
que varia de quatro a oito metros nos rogados
abandonados e os cuidados posteriores referem-se
apenas a rocagens do mato, efetuadas, anualmente,
durante o crescimento dos bacurizeiros para evitar
a competicao com o mato e, quando adultos, para a
coleta dos frutos.

Imagem 6. Fruto de bacuri
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O crescimento do mercado de bacuri esta
relacionado com a expancdao da area de plantio
com plantas obtidas de sementes. Essas plantas
demoram, em média, 10 anos para produzir os
primeiros frutos, mas crescem mais rapido que
mudas enxertadas e tém, quando adultas, o tronco
retilineo, permitindo o aproveitamento da madeira.
Mudas enxertadas, ao contrario, dificultam o uso da
madeira, mas comecam a produzir mais cedo, entre
quatro e cinco anos.

Imagem 7. Bacurizal manejado com mais de 50 anos
(Fazenda Bacuri — Augusto Corréa - PA)

O consumo regional do bacuri varia desde a
forma “in natura’, polpa, doces, cremes, refrescos,
geleias, compotas, recheios para bolos e iogurtes e
na indUstria farmacéutica é utilizado para producao
de cremes hidratantes e sabonetes.

O processo de extracao da polpa ainda é muito
artesanal, muitas familias vivem da venda da polpa
em regides produtivas do nordeste paraense, porém
pouco se investiu em tecnologia para esse fim. A
imagem abaixo mostra o fluxograma de extracdo da
polpa do fruto de bacuri.



Formacao
dos Néctares

Fluxograma 4. Beneficiamento da polpa do bacuri.

Inumeras  tecnologias de producdo e
processamento estdo sendo desenvolvidas por
pesquisadores e de forma empirica por produtores
que desenvolvem equipamentos para facilitar o
corte e extracao da polpa.

Diante da versatilidade e do potencial de
mercado, ja encontram-se inimeros produtos a base
da fruta, como doces, sorvetes e cerveja.

Recebimento Selecao Lavagem
das Frutas e Pesagem
Homogeneizagao Pasteurizacao En'o:rase
e Resfriamento

Portanto, quando se trata da industrializacdo do
bacurizeiro, muito tem que ser desenvolvido ainda.
A industria de polpa tem o desafio de desenvolver
maquinas de corte que permitam que esse processo
possa ser feito com mais eficiéncia. Registra-se ainda
a baixa rentabilidade do fruto/polpa queleva o preco
do produto a patamares muito elevados tornando-o
uma iguaria para poucos, neste aspecto a EMBRAPA
Amazonia Oriental vem desenvolvendo pesquisas
para o melhoramento genético de variedades com
maior produtividade

Imagem 8. Cerveja de bacuri da empresa Amazon Beer

Imagem 9. Geleia de bacuri da empresa Feito por N6s

25



4. O Potencial produtivo e industrial do Buriti.

O Buriti € uma palmeira que é encontrada no
Cerrado, Pantanal e Amazdnia e produz uma grande
quantidade de frutos que amadurecem de dezembro
a maio, servindo de alimento para aves e pequenos

mamiferos. No entanto é pouco aproveitado pela
industria de alimento, apesar de sua polpa ser rica
em vitaminas A, B e C, além de fornecer calcio, ferro
e proteinas, podendo ser consumido ao natural ou
em forma de sucos, sorvetes, cremes, geleias, licores
e vitaminas.

O ¢6leo da fruta do buriti é rico em caroteno e tem
valor medicinal paraacomunidade local, que o utiliza
como vermifugo, energético natural e cicatrizante. O
6leo também é utilizado para amaciar e envernizar
couros e dar cor e aroma a cosméticos como xampu,

Fluxograma 5. Obtencdo da Polpa in Natura

Coleta de Frutos Coleta
Lavagem )
«~iT

Sanitizacao

cremes e sabonetes. Por ser eficiente na absorcao de
raios UV, é muito empregado na producao de filtro solar.

A producao do Buriti ainda é toda extrativista
e o processo industrial dos frutos é feito de forma
artesanal. Os desafios tecnolégicos tanto da
producao quanto da agroindustrializagao devem
ser transferido aos pesquisadores para que a fruta
possa chegar a mercado com maior disponibilidade.
A imagem abaixo mostra a cadeia de obtencao da
polpa desde a coleta até o despolpamento.

A conservacao dos brejos é importante para
maner os buritizeiros produtivos, como a limpeza,
rogo das areas e preservacao das margens. No campo
as boas praticas de coleta de frutos, é fundamental
para se obter um produto de qualidade na industria,
entre as praticas mais inovadoras estao a coleta de
cachos, como veremos no capitulo a sequir.

Separacao dos

Frutos do Cacho

Enxague Descascamento Despolpa manual Embalagem e
Armazenamento
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4.1 Boas praticas de coleta dos frutos de buriti

A colheita dos frutos deve ser feita com muito
cuidado, observando-se as boas praticas citadas
abaixo:

» Coleta de cachos: retirar no maximo 70%
dos cachos de cada pé de buriti, ou seja, deixar
pelo menos 1 a cada 4 cachos para conseguir a
propagacao natural de novos pés. A colheita dos
cachos pode ser feita com um podao e com auxilio
de uma rede para aparar os frutos durante a queda.

+ O cuidado na escolha dos frutos durante a
coleta é muito importante para reduzir o trabalho
nas fases posteriores. Isso também contribui para
evitar que as sementes sejam retiradas dos brejos
sem necessidade. Por isso, deve-se coletar somente
os frutos sadios e maduros, evitando coletar frutos
podres e roidos por animais.

« Coletar apenas a quantidade de frutos que
conseguira processar em um dia de trabalho, pois se
a polpa dos frutos nao for processada rapidamente
pode oxidar ficando com aspecto escurecido. A
polpa oxidada nao serve para o consumo humano,
portanto, é importante planejar a quantidade de
frutos que serao colhidos para evitar o desperdicio.

4.2 Obtencao de Polpa in natura.

A polpa é o primeiro produto a ser extraido do
buriti, é a partir desse produto que inimeros outros
itens alimenticios serdo produzidos e, portanto, faz
fundamental entender o processo de extracdo desse

produto. A imagem abaixo mostra as etapas de
extracdo da polpa in natura.

Imagem 10. Frutos de buriti descascados e limpos

Diante disso, podemos ponderar que a tecnologia
de producdo para extracao da polpa é muito
semelhante das outras frutas amazonicas e obedece
as seguintes etapas:

1. Coleta: Os frutos podem ser colhidos do chao ou
dos cachos. Nesta etapa deve-se fazer uma selecdo
evitando frutos estragados ou danificados.

2, Transporte: Os frutos devem ser transportados
em recipientes limpos e livre de contaminagao.

3. Separacao dos frutos dos cachos: nesta etapa
os frutos sdo retirados dos cachos para posterior
amadurecimento
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4. Amadurecimento: Esta etapa ocorre somente
quando é realizado o corte dos cachos do buritizeiro.
Com este método de coleta, geralmente os frutos
sdao colhidos antes de estarem completamente
maduros. Os cachos podem ser mantidos abafados
em sacos plasticos limpos ou em baldes grandes,
por um ou dois dias para que os frutos amadurecam
mais rapidamente. O ponto de maturacdo do buriti
pode ser identificado quando o chapéu ou cabeca
do fruto estiver soltando com facilidade.

5. Lavagem: os frutos sdo lavados em mesa de inox
por sistema de aspersao.

6. Selecao: esta etapa é feita junto com a lavagem
e selecionam-se frutos pelo grau de maturidade.
Devem-se selecionar frutos nao muito maduros para
producao de produtos alimenticios.

7. Molho: nesta etapa os frutos sdo imersos em agua
morna para facilitar o desprendimento da casca.

8. Sanitizacdo: tem o objetivo de eliminar micro-
organismos e contaminantes bioldgicos em &agua
clorada.

9. Enxague: serve para eliminar o excesso de cloro.
10.Descascamento: essa etapa deve ser feita
manualmente procurando evitar que fiquem

pedacos na polpa.

11. Despolpa manual: pode ser feita com uso de
facas ou colher de inox.
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12. Despolpa mecanizada: pode ser utilizada
guando o produto final sdo doces e polpa congelada.

13. Embalagem e armazenamento: devem-se ser
utilizados sacas plasticas e posterior congelamento.

A partir da polpa do buriti diversos produtos
alimenticios sao desenvolvidos, dentre eles estdo o
sorvete, doces de corte e geleia.
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Imagem 11 e 12. Geleia e sorvete de buriti

Imagem 13. Doce em barra de buriti
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1. Introducao

O cacaueiro é originario da regido de florestas
Umidas da Ameérica, mais especificamente da
América do Sul, apesar de ter sido encontrado no
México e na América Central durante a colonizacdo
espanhola, sendo cultivado respectivamente pelos
Astecas e Maias. O fruto era considerado sagrado
por estas duas civilizagdes, contribuindo assim para
que o botanico sueco Carolus Linneu (1707-1778)
o batizasse de “Theobroma Cacao’, que traduzindo
significa 0 “/manjar ou alimento dos deuses”.

As principais variedades de cacau cultivadas
no mundo sdo o Criollo, o Trinitério e o Forastero.
Entre estes, o Forastero predomina nas plantagcdes
brasileiras, principalmente nos estados da Bahia e
Para.

A semente é o principal produto comercializado,
ap6s passar pelo processo de fermentacdo e
secagem, para fabricacdo de chocolate sob diversas
formas e outros derivados.

Da améndoa extrai-se a manteiga, muito utilizada
na industria farmacéutica e cosmética, a torta e o po,
utilizados na industria chocolateira para fabricacdo
de doces, confeitos e massas. Ja a polpa do cacau,
rica em acucares, é utilizada na fabricacao de geleia,
vinho, licor, vinagre e suco.

Quanto a producdo de cacau, até o final da
década de 70 o Brasil ocupava o segundo lugar
no ranking mundial, com uma safra que chegava
a 350 mil toneladas/ano. No entanto, apds ter

“ha o

Imagem 1. Cacaueiro com frutos

boa parte das lavouras na Bahia devastadas pela
doenca popularmente conhecida como “vasoura
de bruxa’, que ataca principalmente o processo de
desenvolvimento e crescimento do fruto, o pais
despencou chegando a posicao de sétimo lugar
conforme dados divulgados pela International Cocoa
Organization - ICCO, organizacdo global do setor
cacaueiro, conforme dados da safra 2012/2013. O
mesmo estudo apontou uma recuperacgdo brasileira
para o sexto lugar na safra 2013/2014, no entanto a
previsao é que retorne ao sétimo lugar novamente
segundo a previsdo de safra 2015/2016, cujos dados
ainda nao foram oficializados.
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CACAU EM NUMEROS NO MUNDO

Producao Mundial de améndoa de Cacau
Safra 2013/2014 (Mil toneladas)

c. do Marfim NG 1.746
Gana [ 397
Indonésia I 375
Nigéria Il 248
Equador [l 234
Brasil [l 228
R. Camardo | 211

Moagem Mundial de améndoa de cacau
Safra 2013/2014 (Mil toneladas)

Holanda [N s:0
c. do Marfim NG 51°
evA I 246
Alemanha GGG 412
Indonésia |G 340
Malasia [N 259
Brasil I 240
Gana I 234

Ja quanto ao ranking mundial de moagem de
améndoas, processo para a producdo de chocolates
e outros derivados do cacau, o Brasil ocupou também
o sétimo lugar na safra 2013/2014, com previsao de
alcancar o sexto lugar na safra 2015/2016.

No Brasil, a cacauicultura estd praticamente
distribuida em quatro das cinco regides brasileiras.
Na regido Sudeste estd presente nos estados do
Espirito Santo e Minas Gerais, no Nordeste no estado
da Bahia, no Centro Oeste no estado do Mato Grosso
e no Norte nos estados do Pard, Rondonia, Roraima
e Amazonas.

Segundo dados do |Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica - IBGE/LSPA (2015), a safra
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Fonte: ICCO Quarterly Bulletin of Cocoa Statistics, Vol. XLII, No. 3, Cocoa year 2015/1€

de cacau brasileira no ano de 2015 foi de 262.328
toneladas, em que houve aumento de 2,7% em
relacao a 2014. Por outro lado, houve uma queda de
produtividade de -7,5%, na qual atingimos a média
de 380 quilogramas do fruto por hectare (kg/ha).

Tao relevante quanto o avanco da participacao
brasileira no ranking da producdao mundial de
cacau é a consolidacao do estado do Para como
segundo maior produtor brasileiro (41,5% da
producao nacional no ano de 2015) e, com taxas de
crescimento em anos anteriores maiores que 4%,
permite inferir que a manutencao desses indicadores
trard a constatacao, aventada no passado, de que
a Amazdnia é um dos mais importantes polos da
cacauicultura mundial.



CACAU EM NUMEROS NO BRASIL

Produc¢ao Nacional de Améndoa de Cacau
Safra 2015 (Tonelada)

Bahia |GGG 135.507
para [N 106.051

Rondénia | 5.708

Espirito Santo | 5.467

Amazonas | 1.956
Mato Grosso | 527
Minas Gerais | 129

Roraima| 8

Rendimento (kg/ha) - Safra 2015
para NN :50
Amazonas G 45
Mato Grosso [INEGEGEGEG 618
Roraima NG 615
Minas Gerais [ IIGIGIINIIIGG 504
Rondénia [INEGEG 427
Bahia [ 295
Espirito Santo [l 246

Conforme figura acima, a producdo de cacau
desponta como uma das principais atividades
agricolas do estado do Para, onde atualmente
ocupamos o segundo lugar em producao nacional,
ficando somente atrds do estado da Bahia. Por
outro lado, a produgao paraense é a mais rentavel
com o rendimento de 860 kg/ha. Apesar do bom
resultado de nossa producdo e rentabilidade, o
cacau paraense é quase que em sua totalidade
comercializado em forma de améndoas para
outros estados da federacdo, principalmente para
grande empresas de beneficiamento instaladas no
estado da Bahia. Quanto ao aspecto de qualidade
do fruto, o Pard se destaca no mercado nacional e
internacional por possuir um produto de qualidade
superior, consequéncia de suas terras férteis que

Fonte: IBGE (LSPA - Janeiro 2016).

garantem um fruto mais apropriado para a producao
de derivados do cacau, entre eles o chocolate fino,
premium ou gourmet.

Além disso, fatores como a disponibilidade de
apoio técnico e cientifico fornecido por entidades
publicas e privadas, aliado ao trabalho de diversos
pesquisadores, somados ainda as condi¢bes de
solo e clima, tornam a cacauicultura como uma das
principais potencialidades econémicas do estado
do Pard, porém o seu aproveitamento pleno exige o
alongamento da cadeia produtiva do cacau, com a
implantacao de projetos agroindustriais.

Dado a sua importancia econémico-social e a
diversidade de produtos que se pode obter com o
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processamento do cacau, tornando-o em outros
subprodutos de alto valor agregado, o SEBRAE
Pard apresenta neste capitulo as oportunidades
de negécio do setor com o uso de inovagdes
tecnoldgicas aplicadas a micro e pequenas empresas.
O objetivo é apresentar de forma geral aos leitores
as diversas formas de processamento da améndoa
e os subprodutos gerados, a fim de promover o
crescimento vertical da producdo paraense com
a implantacdao de pequenas agroindustrias de
processamento da améndoa.

2. Cadeia agroindustrial do cacau

Sabendo que o nivel tecnolégico no
processamento e o aproveitamento dos derivados
do cacau no estado do Pard ainda sao considerados
baixos, a implantacao de pequenas agroindustrias
equipadas nesse setor pode ser uma estratégia
para a melhoria de vida dos agricultores familiares
do interior, agregacao de valor na producao e
crescimento econdmico local. Além disso, torna-se
uma oportunidade para empreendedores investirem
na verticalizagdo produtiva, com a implantacao de
pequenas agroindustrias de processamento do cacaul.

E um passoimportante o estimulo ainstalacio das
agroindustrias de pequeno porte, embora nao seja
aconselhavel a competicdo direta com as grandes
moageiras instaladas no Brasil, principalmente no
sul da Bahia, tendo em vista seus precos praticados
no mercado e também suas grandes economias de
escala, ja estabelecidos ha muito tempo. Por outro
lado, hd espaco paratodos no mercado concorrencial.
Da para ganhar vantagem comparativa no mercado
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do cacau, o importante é se especializar no que se
faz de melhor, produzir com responsabilidade social,
ambiental e com qualidade, como consequéncia
obter ganhos financeiros.

Neste sentido, a cadeia agroindustrial do
cacau apresenta-se com diversas opcbes de
processamento, devido aos diversos subprodutos
obtidos através de seu processamento industrial.
Entre os principais subprodutos do cacau, destaque
para a polpa congelada, o mel, a geleia, o liquor ou
massa de cacau, o chocolate, a manteiga, o cacau em
p6 e o achocolatado.

Como poderemos notar no fluxograma ao
lado, a partir da améndoa de cacau é possivel
obtermos no minimo oito subprodutos. Partindo
do processo de colheita do cacau e extracdao das
améndoas, é possivel seguir basicamente por duas
linhas de processamento, uma direcionada para
a extracao da polpa e do mel que poderao ser
utilizadas para a producao de polpas congeladas
e geleias e a outra que passa previamente pelo
processo de fermentacdo e secagem das améndoas,
onde posteriormente é processada podendo ser
transformada em liquor ou massa de cacau, manteiga
de cacau, cacau em pé, achocolatado e o mais notavel
dos produtos, o chocolate. No entanto, a obtencao de
cada um desses subprodutos devera seguir critérios
distintos a fim de garantir o correto processamento e
obtencao do produto final com a qualidade desejavel.

Nos préximos capitulos iremos apresentar as
diversas formas de processamento do cacau e os
subprodutos gerados.



Fluxograma 1. Geral de producdo para obtencdo de subprodutos do cacau

Colheita
do Cacau

Extracdo da Améndoa

Inddastria de

Processamento

Polpa Congelada

Mel de Cacau

Geleia de Cacau

jil

Liquor de Cacau

2.1. Fabricacao de Geleia e de Polpa Congelada
de Cacau

Para a extracao do mel e da polpa e posterior
obtencdo da geleia e da polpa congelada de cacau
é necessario primeiramente higienizar os frutos que
serao posteriormente selecionados, descartando
aqueles que apresentarem qualquer anomalia.

Fermentacao
Liquor ou Massa
de Cacau

Chocolate
Manteiga de Cacau

Apds a selecdo, inicia-se o processo de extragao de
améndoas, normalmente feito de forma manual
com a quebra da casca que reveste o fruto e extracdo
das sementes.

Extraidas as sementes, o processo passa por uma
prensa, na qual é extraido o mel e o restante do
material é encaminhado para a despolpa.
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Imagem 2. Extracao das sementes de cacau

O mel é filtrado e despejado em um recipiente
metalico a fim de receber calor por meio do processo
de ferverdura. Conjuntamente é adicionado
acucar, esperasse ferver até que o acgucar esteja
completamente dissolvido e a geleia obtenha a
textura desejada. Por fim é s6 envasar em recipientes
de preferéncia de vidro e armazenar em local limpo
e arejado.

Com o uso da despolpadeira, desprende-se a
massa da semente do material prensado, resultando
em uma massa branca (polpa de cacau) e em
sementes. A polpa de cacau passa por um processo
de tratamento térmico para, em seguida, ser
pasteurizada. Apds a pasteurizacao, faz-se o envase
da polpa que em seguida é encaminhada para o
tunel de congelamento e posterior armazenagem.
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As sementes sao encaminhadas para secagem
e posteriormente serao utilizadas para producao
de subprodutos como a manteiga de cacau.
Ressaltamos que estas sementes (améndoas) nao
garantem mais a qualidade necessaria para producao
de chocolates finos, tendo em vista nao receberem o
tratamento de fermentacéo indicado para obtencao
das propriedades organolépticas que ddo o sabor e
qualidade aos produtos premium ou gourmet.

Imagem 4. Licor de cacau da marca CACAUWAY



Vejamos na figura abaixo o fluxograma indicando o processo de fabricacdo de geleia e polpa congelada

de cacau.

Fluxograma 2. Producdo da geleia e da polpa congelada de cacau

. _w . -~

Higienizagac
dos Produtos

Selegdo
dos Frutos

Despolpagem da Améndoa

Tratamento
Térmico

Pasteurizagao

Envase da Polpa

Congelamento
da Polpa

Polpa Congelada

Extracdo
da Améndoa

Prensagem
das Améndoas

Mel de Cacau

Fervedura do
Mel de Cacau

Geleia
de Cacau
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2.2, Fabricacao de liquor ou massa de cacau

Para a fabricacdo de liquor ou massa de cacau
como podemos definir, é necessario antes de mais
nada que as améndoas de cacau sejam extraidas
do fruto, fermentadas e secadas. Com as améndoas
secas, inicia-se o processo através da limpeza e
classificacdo de améndoas. Sujeitas presentes no
meio das améndoas sao retiradas neste processo,
além de améndoas com anomalias. Logo apds,
as améndoas sofrem um processo de tratamento
térmico, eliminando desta forma a acdo microbiolégica,
contribuindo também para a soltura do cotilédone
(parte interior da améndoa do cacau) da testa (casca).

Em seguida é feita a torra da améndoa, cuja acdo
contribui para a diminuicao dos acidos volateis,
expelidos durante o processo de fermentacao a qual
é submetida, e também na reducdo da umidade
e obtencdo da coloracao tipica do chocolate. Na
sequéncia é feito o resfriamento das améndoas e a
sua quebra e descascamento.

Améndoa
Seca

Limpeza Tratamento
e Classificacao Térmico
Quebra Resfriamento
e Descascamento das Améndoas

Moagem

Primaria

Imagem 5. Améndoas de cacau torradas

Descascadas as améndoas, é realizada a primeira
moagem do cacau, na qual resulta o nibs. O nibs
devera ser reduzido em particulas inferiores para
gue possa ser encaminhado a moagem primaria,
resultando em liquor ou massa de cacau. O liquor
ou massa de cacau deverd ser armazenado de
preferéncia em sacos plasticos e livres de umidade.

Fluxograma 3. Producéo do liquor ou massa de cacau

Torra
das Améndoas

ou Massa
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2.3. Fabricacao do Chocolate

Para a fabricacdo de chocolate utiliza-se o Liquor
ou massa de cacau, adiciona-se os ingredientes
de acordo com a composicdo do teor ou tipo de
chocolate. Entre os ingredientes podemos citar o
acucar impalpdavel, a manteiga de cacau e o leite
em po. Apds a adicao dos ingredientes, é feita a
mistura para homogeneizacdo do produto. Estando
homogeneizada a mistura, realiza-se o refino do
chocolate, normalmente feito por refinador de rolos,
cujas particulas sao reduzidas a fragdes minimas.

Na sequéncia é feita a conchagem do chocolate,
eliminando a umidade e volateis indesejaveis. A
temperagem do chocolate é o préximo passo antes
dasolidificacdo do chocolate. Ela prepara o chocolate
para a moldagem final. O processo de solidificacdo é

Fluxograma 4. Producdo do chocolate

Liquor
ou Massa

Ingredientes
Adicionais

Mistura dos Ingredientes

Embalagem Solidificacao

Chocolate

¥
i

feito com a exposicao do produto moldado a baixas
temperaturas, algo em torno de 10 a 12 graus. Logo
apos o chocolate devera ser embalado e armazenado
em temperatura apropriada.

Imagem 6. Chocolate



2.4. Fabricacao da manteiga de cacau, cacau em
po e achocolatado

O processo para fabricacdo de Manteiga de Cacau
inicia-secomousodo nibs, matériaprimaobtidaantes
do processo que resulta em liquor ou massa de cacau,
conforme processo descrito anteriormente. O nibs
passa por um processo de prensagem, normalmente
feito por expeller, resultando em manteiga de cacau
e torta de cacau. A manteiga passa por um processo
de desodorizacao, geralmente terceirizado, obtendo-
se assim a manteiga desodorizada. J4 a torta de
cacau podera ser utilizada para obtencdo de dois
subprodutos, o o chocolate em pé e o achocolatado,
obtido ap6s a adicdao de agucares.

Como podemos observar nos processos de
producao dos subprodutos do cacau, diversos sao os
métodos utilizados. Para cada um ha a necessidade
do uso de equipamentos apropriados. A definicdao
da quantidade e volume de producao de cada
equipamento varia de acordo com o resultado
produtivo que se pretende alcancar. No mercado
nacional infelizmente a oferta de equipamentos
para producao em pequenas escalas industriais ou
artesanais ainda é incipiente, possuindo apenas
alguns fornecedores. Desta forma, os processos
industriais de fabricacdo de chocolate e outros
subprodutos do cacau podem sofrer modifica¢des,
dado a especificidade de cada linha fabril ofertada
pelos fabricantes de maquinas e equipamentos.
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Fluxograma 5. Producdo da Manteiga Desodorizada,

Achocolatado e Cacau em P6

Nibs ou Massa

Aguecimento
do Nibs ou Massa

Prensagem do Nibs ou Massa

Manteiga Bruta

Desodorizacao
da Manteiga Bruta

Manteiga de Cacau

Torta de Cacau

Moagem
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Mistura
dos Ingredientes

Achocolatado




Figura 1 - Planta layout fabrica artesanal de chocolate — capacidade 100 kg/dia
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da producdo e qualidade pelo SEBRAE-PA.




1. Apresentacao

O Caranguejo-Ucd (Ucides cordatus) é um dos
principais recursos pesqueiros do Brasil que habita
zonas costeiras como manguezais e estuarios, e
tem merecido uma atencao especial de entidades
publicas e privadas, dentre elas érgaos reguladores
ambientais e sanitdrios, entidades representativas
da sociedade civil, e também da iniciativa privada.
Nesta Ultima, podemos destacar o mercado informal,
abrangido pela grande maioria dos feirantes
(comércio de caranguejo vivo), de vendedores
ambulantes (producdao e comercializacao de
salgados a base carne e patas de caranguejo) e do
comércio de servicos de alimentagao, tais como
bares, restaurantes, lanchonetes e pequenas fabricas
de salgados prontos para consumo e/ou para
fritar/assar, também utilizando a carne e patas de
caranguejo como ingrediente.

Também nao podemos dissociar desta cadeia
produtivaaimensaligacaosocioeconémica existente
entre a populacdo que reside nos manguezais.
Milhares de familias tém como tradicdo e principal
fonte de renda o extrativismo do caranguejo, e
incentivar os avancos tecnoldgicos e estratégias de
comercializagao sdo vitais para a manutencao do
homem no campo e na inclusao social de criangas,
jovens e adultos.

No ano de 2009, em meados do més de setembro,
ocorreu um grande impacto negativo nesta cadeia
produtiva, principalmente no segmento responsavel
pela obtencao da carne e patas de caranguejo de
modo artesanal.

a4

Imagem 1. Caranguejo-uca no seu habitat natural, 0 mangue.

O fato se deu por conta de denuncias sobre as
péssimas condicdes de obtencao destes produtos, o
qual era realizado pelas popula¢des residentes nas
regides produtoras de caranguejo.

Devido a importancia econdmica e social que
esta cadeia produtiva possui em todo o territério
nacional, em especial nas regides Norte e Nordeste,
foram elaboradas normas sanitarias especificas
em meados de 2010 a 2014, tornando legalizada
a comercializacdo da Carne do Caranguejo-uca
para aqueles que se enquadrarem as normas de
producao legais. A partir de entdo surgiram novas
oportunidades de negdcios, tanto no que tange a
reorganizacao do elo extrativista da cadeia produtiva,
como no elo industrial através da implantacao de
novos empreendimentos que pudessem suprir a
grande procura por carne e patas de caranguejo
obtidas de forma tecnolégica, higiénico-sanitaria e
ambientalmente corretas.



Buscando abordar em linhas gerais as
peculiaridades deste segmento produtivo tao
importante de nossa economia, e demonstrando os
detalhes mais relevantes de inovagao tecnoldgica ja
alcancados, neste capitulo estaremos apresentando
a Cadeia Produtiva do Caranguejo-Ucd do Pard
como uma oportunidade de negdcios ainda pouco
explorada.

2. Elo Extrativista da Cadeia Produtiva do
Caranguejo no Para

2.1. Inovagoes Tecnoldgicas na Captura, Selecao,
Acondicionamento e Transporte

a) Técnicas de Captura:
As técnicas aplicadas na grande maioria das zonas

paraenses de ocorréncia do caranguejo ainda sao as
mesmas empregadas ha centenas de anos.

CAMBITO
Espécie de gancho que é
introduzido na toca para

fisgar o caranguejo

BRACEAMENTO
Utilizagao do braco do catador
para capturar o caranguejo.
Método de captura aprovado
pela legislacdo brasileira

LACO
Neste método o pescador
artesanal instala um lago na
saida do esconderijo para que
0 caranguejo seja aprisionado
na sua chegada ou saida

REDINHA E RATOEIRA
Sdo armadilhas que sao
posicionadas em locais
estratégicos dos manguezais
para aprisionar os caranguejos

TAMPEAMENTO
Consiste em tampar as tocas
dos caranguejos com 0s peés,

ocasionando a falta de
fornecimento de oxigénio
para os crustaceos, 0s quais
sao obrigados a vir
para a superficie

OUTRAS TECNICAS
DE CAPTURA
Cambito, Raminho
e Carbureto (substancia quimica
gue obriga os caranguejos
a vir para a superficie)




b) Técnicas de Armazenamento e Transporte:

Assim como na captura, os métodos de
armazenamento e transporte do caranguejo sdo os
mesmos utilizados ha centenas de anos. De acordo
com estudos apresentados pela EMBRAPA em 2006,
estas técnicas de armazenamento e transporte
tradicionais podem interferir na mortalidade
dos animais em até 55%, obrigando com que os

TECNICA TRADICIONAL

pescadores artesanais necessitem cada vez mais
de capturas, também culminando em uma drastica
reducdo das reservas de Caranguejo-ucd em nos
manguezais do Pard. Gera-se também um prejuizo
imenso ao meio ambiente, pois os animais que
chegam mortos nas agroindustrias e nos centros
de consumo sao descartados imediatamente e
vao parar nos aterros sanitdrios dos municipios
produtores ou de municipios compradores.

Com esta técnica os caranguejos sdo amarrados e empilhados, os expondo ao sol e chuva, ndo havendo nenhuma
forma de protegé-los de traumas relacionados a quedas ou choques fisicos. A mortalidade pode alcancar até 55%.

Nesta técnica os caranguejos sdo postos em Sacos de Réfia, dificultando sua mobilidade e respiracéo, também
causando stress aos animais, aumentando as mutilacdes e a mortalidade dos caranguejos durante o transporte.

INOVACAO TECNOLOGICA

Na intencdo de propor metodologias mais eficazes para o armazenamento e transporte do caranguejo,

em 2006 a EMBRAPA apresentou uma técnica que envolve o armazenamento e transporte dos caranguejos sem
amarras, em caixas plasticas vazadas, entre esponjas embebidas com dgua salgada. Foi evidenciado que nesta
inovacao tecnolégica ocorreram menos danos fisicos, menos stress dos animais, alcancando taxas de mortalidade

muito reduzidas, em torno de 0 a 5%.

A inovacdo tecnoldgica sé serd possivel com a implementacao das seguintes acoes:

4 ahi ;
Qualificacdo dos pescadores artesanais sobre a captura correta

dos crustdceos, levando em consideragdo o sexo (somente machos)

L ¢ 0 tamanho ideal de caparaca (7 cm) para ser retirado do mangue.

armazenamento e transporte do caranguejo.

Técnicas corretas de higienizacdo dos utensilios de captura,

1

desenvolvida pela EMBRAPA.

P =
Aquisicdo de materiais adequados para estocagem e transporte
do animal, e neste caso, 0 que mais se indica € a metodologia
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3. Elo Industrial da Cadeia Produtiva do

Caranguejo no Para:

A industrializacdo profissional na cadeia
produtiva do caranguejo-ucd ainda é uma atividade
extremamente nova no Estado do Pard, devido ao
fato da elaboracdo de normas sanitarias especificas
para esta atividade sé terem sido publicadas em
meados de 2010 a 2014. Desta forma, por se tratar de
segmento industrial ainda pouco explorado, abriram-
se grandes oportunidades de investimento para

PINCA/PATOLA
(DATILO)

PINCA/PATOLA
(PROPODO)

CARAPAGA

DACTILO OU UNHA

Imagem 2. Anatomia do Caranguejo-uca. Fonte: Web 2015.

este produto que é considerado nobre no mercado
paraense e nacional, os quais estdo ansiosos por
estes produtos regularizados, seguros e inovadores
a base de carne de caranguejo.

3.1. Anatomia Externa do Caranguejo-uca:
Para entendermos um pouco sobre as partes

de aproveitamento da carne do caranguejo-ucg,
apresentamos a figura a seguir:

1° PERIOPODE
(QUELICERA)

REGIAO
DO PSEUDOTORAX

PERIOPODO
OU PATA

ABDOMEN

De acordo com a figura demonstrativa, as partes de aproveitamento comestiveis para carne e pata sao:

« Pinga/Patola (Datilo);
+ Pinga/Patola (Prépodo);
« 10 Peridpode (Quelicera);

» Regiao do Pseudotérax; e
« Periépodo ou Pata.
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3.2. Fluxograma Geral de Producao de Carne de Caranguejo e Derivados:

[ 1. CAPTURA SUSTENTAVEL

2. ARMAZENAMENTO/ TRANSPORTE SUSTENTAVEL

3. RECEPCAQ DOS CARANGUEJOS EM CAIXAS PLASTICAS

Descarte de

caranguejos mortos e 4. PRE-SELECAO DOS CARANGUEJOS
membros locomotares

multilados

5. PRIMEIRA LAVAGEM COM AGUA HIPERCLORADA

Sala de depésito -
e rat 6. DESSENSIBILIZACAO (Agua gelada)

Instalacdes para
compostagem ou forno

7. ABATE (Sacrificio) E REMOCAO DA CARAPACA (Cefalotorax)

Y Nt Nt N

8. SEGUNDA LAVAGEM:
- REMMC){;AO I:'}E RESIDUOS DE VISCERAS (Hepatopancreas)
- UTILIZACAO DE AGUA HIPERCLORADA (5 a 10 ppm de cloro residual)

<,

9, COZIMENTO DAS PARTES COMESTIVEIS
(80°c/ 20min. ou 100°/15min.)

(

[11. RESFRIAMENTO ( Imersdo recipiente INOX com dgua e gelo pma’veis)]

10. ESCORRIMENTO ]

’

12. PRODUCAO DE CARNE E PATAS:
- UTILIZACAO DE PINGAS INOX;
- UTILIZANDO TESOURA ROMBA INQX;
- UTILIZACAO DE MARTELO INOX E PLATAFORMA INOX

13. INSPECAO (Busca por fragmentos nio comestiveis
e mesa de vidro equipada com lampada interna)

14. EMBALAGEM

L 15. CAMARA-TUNEL OU FREEZER (Congelamento de -18 a-10°C) J

[ 16. ESTOCAGEM FRIGORIFICADA DOS PRODUTOS ACABADOS ]

( 17. EXPEDICAO E DISTRIBUICAO )
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Recolhimenta
de machos com tamanho
de carapaca inferiora 7
cm e de fémeas em geral

Armazenamento
(soltos) em caixas
plasticas com esponjas
umedecidas

Devolucao imediata

para os manguezais
de origem




3.3.Tecnologias no Processo Produtivo do Caranguejo-uca:

1. RECEPCAO DE
CARANGUEJOS

2. PRE-SELECAO

3. PRIMEIRA
LAVAGEM

4. DESSENSIBILIZACAO

5. ABATE
(SACRIFICIO)
HUMANITARIO

6. SEGUNDA
LAVAGEM

* Obtidos de forma sustentavel dos manguezais, com técnicas de aprovadas pelos
6rgdos ambientais competentes e respeitando os periodos de Defeso;

- Transportados através da Técnica de Transporte de Caixas Plasticas, para evitar
a chegada de caranguejos mutilados e mortos.

* Somente os machos podem ser recebidos, com largura da carapaga mais estreita

do dorso superiora 7 cm;

* As fémeas e 0s machos com tamanho abaixo do que é previsto na legislagao ambiental
devem ser reacondicionadas nas caixas de transporte, com posterior tentativa

de devolucdo para os manguezais de onde foram capturadas;

* Os caranguejos mortos devem ser acondicionados em recipientes identificados,

e posteriormente conduzidos para o sistema de transformacao de residuos sélidos
(Forno Crematdrio ou Composteira).

*Devido virem diretamente dos manguezais, os caranguejos chegam envolvidos

com muitas sugidades que podem comprometer a qualidade e higiene dos produtos
obtidos nas areas de processamento;

* Para tanto, os mesmos sofrem uma lavagem inicial em tanque apropriado para tal
procedimento contendo agua hiperclorada, com concentracdes de cloro residual livre
de 5a 10 ppm (Parte Por Milhdo).

* Apos pré-lavados os caranguejos sdo redirecionados para outro tanque contendo agua
e gelo potaveis, com a finalidade de promover a dessensibilizacdo dos crustaceos antes
de sofrerem a tealete final.

* Sobre mesas inox, e ja insensibilizados, os caranguejos sao devidamente sacrificados
e tém as suas carapacas (removidas de forma mecanica, sendo separadas as partes
comestiveis que serao beneficiadas, o Pseudotarax);

* Os residuos sélidos desta etapa, as carapacas, devem ser acondicionados

em recipientes identificados, e posteriormente conduzidos para o sistema

de transformacao de residuos sdlidos (Forno Crematério ou Composteira)

* O Pseudotérax dos caranguejos sao lavados em dgua hiperclorada com concentragao
de cloro residual livre ndo inferior a 5 ppp (5 partes por mihao), para remocado

de residuos de visceras (hepatopéncras) que podem ter permanecidas aderidas

nas partes comestiveis.
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7. CONZIMENTO
DAS PARTES
COMESTIVEIS

8. ESCORRIMENTO

9. RESFRIAMENTO

10. PRODUCAO
DE CARNE E PATAS
DE CARANGUEJO

* Apds a segunda lavagem, os Pseudotérax sédo levados para a cocgao,

a qual deve ser realiada em recipiente apropriado, de preferéncia de aco inox;

* Esta etapa pode ser realizada com a utilizacdo de fogdo industrial abastecido
por gas ou tanque inox de camisa dupla com calor fornecido por caldeira de vapor;
« A temperatura de cozimento pode variar entre 80° C/20 minutos ou 100° C/15
minutos

= Estando devidamente cozidas as partes comestiveis, as mesmas sao retiradas

dos recipientes de coc¢do e imediatamente passam pelo processo de escorrimento
para reduzir o volume de dgua das partes comestiveis;

= Para tanto, devem ser utilizados escorredores constinuidos de materiais higienizaveis,
que ndo transmitam cheiro para os alimentos e que ndo desprendam fragmentos
também, sendo o mais recomendado o uso de escorredores em inox ou de plastico
com grau alimenticio;

= A dgua de coccao deve ser eliminada a pelo menos 3 etapas de cocgdo,

sendo necessdria a renovacao da mesma para outros processos de cocc¢do,

Com este procedimento é evitada a contaminacao cruzada dos alimentos.

« Sem demoras desnecessarias, as partes comestiveis ja escorridas sdo imersas
em um tanque contendo dgua e gelo potaveis para que sofram o processo

de resfriamento, onde devem alcancar a temperatura entre 1 a 2 °C;

= Tanto a dgua como o gelo utilizados nesta etapa também devem ser substituidos
a cada 3 processos de resfriamento realizados, com o objetivo de evitar

a contaminagdo cruzada das partes comestiveis.

* Da area de resfriamento, os Pseudotérax sdo acondicionados em basquetas de inox,
postas dentro de caixas plasticas térmicas contendo gelo potavel;

» As caixas sdo entdo conduzidas até a sala de processamento (ambiente climatizado),
onde os pseudotorax sofrerd o processamento de retirada da carne e obtengdo das
patas sem exoesqueleto;

= Para a remocéao das carnes devem ser utilizadas pincas e tesouras rombas, ambas
constituidas em inox. A carne dos Peridpodos € obitida cortando-se os mesmos no
sentido de seu crescimento;

* Para a abtencao das patas (Quelipodos), os exoesqueletos sao removidos com o0 uso
de martelos (com base medindo aproximadamente 0,30 X 0,25 cm) e plataforma, ambas
em inox;

= Para evitar a contaminacdo cruzada das partes comestiveis obtidas, as mesmas sao
acondicionadas em recipientes inox dotados de tampa de vedacdo, previamente
higienizadas



11. INSPECAO
DOS PRODUTOS
OBTIDOS

12. EMBALAGEM

13.
CONGELAMENTO

14. ESTOCAGEM
FRIGORIFICADA

* Sobre mesa de tampo de vidro apropriada para inspegdo (Mesa candling-table),
as carnes e patas obtidas na etapa anterior passardo por processos de inspe¢do
para buscar evidenciar se os mesmos se encontram livres de residuos indesejaveis,
tais como esquirolas dsseas e homolinfa coagulada;

= Sendo identificados estes residuos indesejaveis, os mesmos devem ser retirados
com pingas em inox, contribuindo ainda mais com a qualidade do produto final;

* As Carnes e Patas de Caranguejo que foram inspecionanas sao acondicionadas
em recipientes inox com tampa, acomodadas em caixas isotérmicas contendo gelo
para serem levadas até o setor de embalagem.

* Nesta etapa as carnes e as patas recebem as devidas embalagens, que podem ser
bandejas de isopor lacradas com filme de PVC ou sacos plasticos apropriados

para embalagem de alimentos;

* As embalagens, mais precisamente no painel frontal das mesmas, devem conter
as informacdes obrigatérias de rotulagem, conforme legislacdo em vigor.

* Os produtos que foram devidamente embalados e rotulados devem ser
imediatamente submetidos ao processo de congelamento, o qual pode ser realizado
de duas formas;

* Processo industrial: realizado através de Tinel de Congelamento ou Camara Tunel,
0s quais constituem equipamentos industriais complexos, mais indicados para
empreendimentos que possuem grandes produgdes didrias.

* Processo Artesanal: permitido somente para produtos que serao comercializados
dentro do Estado do Pard, neste tipo de congelamento o equipamento utilizado é
composto por freezeres.

* Em ambos os processos ao final do processo de congelamento, os produtos
embalados devem apresentar temperatura maxima de - 15° C (menos quinze graus
célcios) no seu interior,

*Da mesma forma como no processo de congelamento, esta etapa pode ser executada
de duas formas;

* Processo Industrial: deve ser realizado em cdmara de estocagem isotérmica, dotada
de equipamento de frio industrial, mantendo a temperatura da cdmara em torno

de - 18° C (menos dezoito graus célcios).

* Processo Artesanal: neste tipo de estocagem frigorificada também é composta

por freezeres.

* Em ambos os processos ao final do processo de estocagem frigorificada, os produtos
embalados devem apresentar temperatura maxima de - 15° C (menos quinze graus
celsios) no seu interior.
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15. EXPEDICAO

qualidade desejada.

E DISTRIBUICAO

3.4 Aproveitamento do Caranguejo-uca

Dois produtos sao extraidos do processo
industrial do caranguejo, as patas e a carne (massa).
Em termos de rendimento para cada 100 unidades
de caranguejo sdo obtidos 4 kg de carne e 950 g de
patas

Por outro lado, o percentual de residuo gerado
é de aproximadamente 75% do peso de um
caranguejo-uca macho adulto. Isto significa dizer
que de cada 100 caranguejos pode ser aproveitado
aproximadamente 5 Kg de carne/pata, no entanto
serdo gerados aproximadamente 15 Kg de residuos
sélidos, os quais precisam possuir uma destinacao
ecologicamente adequada.

Como alternativa, a producao de compostos nao
comestiveis organicos para a adubacdo pode ser
uma alternativa que reduzird consideravelmente
o volume didrio deste tipo de residuos. Para
tanto, o empreendimento precisard contar com
duas estruturas auxiliares, o Forno Crematério
ou Composteira Organica, cujas dimensdes
dependerao exclusivamente do volume de residuo
a ser beneficiado.
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* Trata-se da etapa final do processo industrial da carne/pata de caranguejo, onde
todos os cuidados com o controle de entrada e saida dos lotes produzidos deve ser
respeitado, fazendo com que os produtos chegem aos centros de consumo com a

* Também é importante enfatizar que o transporte para os centros consumidores deve
ser realizado em veiculos apropriados, dotados de compartimento isotérmico e
equipados com unidade geradora de frio, com o objetivo de manter a seguranca das
carnes e patas de caranguejo levadas aos centros de consumo.

3.5. Requisitos Minimos das Instala¢6es Industriais:

A legalizacdo sanitaria é pré-requisito para
qualquer atividade industrial de alimentos que
pretenda funcionar no territério nacional. E
importante ter o conhecimento que de acordo
com as normas de sanitarias brasileiras existem
duas classificacbes para empreendimentos que
beneficiam/industrializam  pescados e  seus
derivados, a saber:

« Entreposto de Pescado: o estabelecimento
dotado de dependéncias e instalacbes adequadas
ao recebimento, manipulagdo, frigorificacao,
distribuicdo e comércio do pescado, podendo ter
anexas as dependéncias para industrializacao e,
nesse caso, satisfazendo as exigéncias fixadas para
as fabricas de conservas de pescado, dispondo de
equipamento para aproveitamento integral, de
subprodutos ndo comestiveis.

+ Fabrica de Conservas de Pescado: o
estabelecimento dotado de  dependéncias,
instalacbes e equipamentos adequados ao
recebimento e industrializacdo do pescado por
qualquer forma, com aproveitamento integral de
subprodutos ndo comestiveis.



A seguir, apresentamos o modelo de um empreendimento pequeno para o beneficiamento e/ou
industrializacdao de caranguejo:
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Tabela 1. Legenda de equipamentos do modelo de layout industrial ao lado.

DENOMINACAO DO SETOR / EQUIPAMENTO

FaS

s

s

FAS

FAY

AREA DE RECEPCAO DE CARANGUEJOS 17 Estantes em ago inox

[ 1 [ Tanques de recepc¢ao Vv BLOQUEIO SANITARIO
[ II PRE-PREPARO 18 Lavador de botas - automatico
[ 2 Tanques de pré-lavagem (hiperclorada) 19 Depésito de sabdo liquido :
[ 3 Mesa para procedimento 20 Depésito de sabdo liquido \
[ 4 ; Moega 21 gic?r(j'ggl\hc(ljuas duchas com acionamento
[ 5 Fogao 22 Papel toalha
[ 6 [ Pia com duas duchas com acionamento 23 ) Lixeira ¢/ tampa acionada por pedal

,_por joelho p/ residuos
[ II1 AREA DE PRODUGAO 24 Cabideiro
[ 7 [ Moega VI VESTIARIO
[ 8 [ Balcdo para recepcdo de caranguejos cozidos 25 Banco de plastico
L 9 | :ifr(j:gg;hc;uas duchas com acionamento 26 J: Armério de aco
[ 10 Apoio em aco inox p/ quebra do caranguejo 27 \ Chuveiro de metal
| Gemmemiaongh tadens® | vl | weuaveo
[ 12 Mesa inox 28 Vaso sanitdrio
[ 13 Tangue para lavagem de utensilios 29 Lavatério e recipiente para detergente liquido )
{ 14 Freezer vertical 30 j Porta papel toalha i
[ 15 | Mesa para pesagem, embalagem e rotulagem 31 Lixeira acionada por pedal
[ 16 \ Lixeira acionada por pedal VIII : CONTEINER
[ v : DEPOSITO DE EMBALAGENS 32 Container para residuos sélidos




4. Potencial e Oportunidades para Produtos e
Subprodutos da Cadeia Produtiva do Caranguejo
no Para:

Conforme descrito anteriormente, a cadeia
agroindustrial do caranguejo-ucd fundamentava
suas etapas de extrativismo e processamento em
tecnologias ultrapassadas e inadequadas para a
producdo de alimentos. Através das publicacbes
normativas que passaram a vigorar a partir do ano
de 2010, os métodos de extrativismo iniciaram a
busca por melhores métodos de aproveitamento
na produgdo, bem como por modelos de gestdo
ambiental para os manguezais e de bem estar para
0s caranguejos capturados.

No elo industrial, com o advento destas
publicacbes normatizadoras, pela primeira vez no
Estado do Para, a industrializacao do caranguejo
passou a dispor de diretrizes e requisitos minimos
necessarios especificos, o que forneceu as condic¢bes
imprescindiveis para a estabilidade competitiva
desta classe de estabelecimentos, garantindo a
lucratividades das empresas, gerando emprego e
renda para a populagdo que atua de forma direta e
indireta com o beneficiamento do caranguejo e seus
derivados.

Aliando-se a estas informagdes, o fato de ser
um modelo de negdcio recentemente autorizado
e inovado em todos os aspectos da cadeia
produtiva, indica que surge um nicho de mercado
extremamente d4vido por empreendedores que
estejam dispostos a investir na industrializacdo e
comercializagdo da carne de caranguejo e derivados.

Dentre dos produtos que podem ser
produzidos nesta cadeia produtiva existem os que
envolvem somente a aplicagdo de frio industrial
(congelamento), e desta forma envolvendo menor
nivel de tecnologia. Também se pode lancar méo
de outros processos de fabricacdo/conservacao que
tragam inovacdes para o mercado de consumo, tais
como:

» Conservas em Salmouras/salga (enlatados ou nao);
. Conservas em Oleos Vegetais (condimentado ou
nao);

« Conservas tipo escabeche (tendo como cobertura
principal o vinagre);

- Conservas em vinho;

« Conservas em molho (condimentado ou nao); e

+ Produtos defumados (previamente salgado
condimentado ou nao).

Imagem 2. Patas Empanadas de Caranguejo

ﬁ;ﬁ@f}
é " i
i

Imagem 3. Patas de Caranguejo Pasteurizadas em Conserva
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Imagem 4. Carne de Caranguejo em Conserva

B

Imagem 7. Patas de Caranguejo Congeladas com Exoesqueleto
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O leque de possibilidades de inserir esses
produtos no mercado é bastante elevado, podendo-
se assim dizer que existem segmentos produtivos
latentes que tiveram que paralisar suas atividades
por conta das proibicdes na comercializacdo da
carne de caranguejo, proibicdes ocorridas em 2009.
Para exemplificar as oportunidades de possiveis
consumidores destes produtos a base de carne de
caranguejo, na proxima pagina apresentaremos um
fluxograma ilustrativo que norteia o encadeamento
produtivo que a cadeia produtiva do Caranguejo-
uca pode viabilizar.

Diante do que foi apresentado neste capitulo,
podemos afirmar que a cadeia produtiva do
caranguejo-uc¢a é um nicho de mercado que ainda
precisara de muitos investimentos para poder suprir
as necessidades dos centros de consumo. Trata-
se de um segmento que interfere positivamente
na lucratividade de futuros empreendedores, na
geracdo de emprego e renda dos trabalhadores
diretos/indiretos, e no fornecimento de produtos
para outras cadeias produtivas de alimentos. Para
tanto, as aliancas entre o Elo Extrativista e o Elo
Industrial da cadeia produtiva do Caranguejo-uca
precisam ser claras e comprometidas, respeitando
as normas sanitarias e ambientais em vigor, com
o objetivo principal de manter sustentdvel e
continuada a preservacdo dos caranguejos e dos
manguezais paraenses.



CADEIA PRODUTIVA DO CARANGUEJO-UCA

ELO
EXTRATIVISTA
DA CADEIA

AREAS DE
EXTRATIVISMO
SUSTENTAVEL
(MANGUEZAIS)

ELO
INDUSTRIAL
DA CADEIA

ENTREPOSTO DE PESCADO:

(Somente utilizagdo de frio

Industrial)

* Carne de caranguejo congelada

* Pata de caranguejo congelada

* Carapaca de Caranguejo
triturada e desidratada

FABRICA DE CONSERVAS

DE PESCADO:
(Producdo de todos os tipos
de produtos)

POTENCIAIS
SEGMENTOS
CONSUMIDORES

INDUSTRIA
DE PANIFICACAO

INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
PRONTOS PARA CONSUMO

INDUSTRIAS DE SALGADOS,
LANCHES E DOCES

REDES DE FAST FOOD

REDES DE HOTELARIA

REDES DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO (RESTAURANTES,
BARES, LANCHONETES E PIZZARIAS)

AGRICULTORES QUE PLANTAM
PIMENTA DO REINO
(USO DA CARAPACA DE CARANGUEJO
DESIDRATADA E TRITURADA)




POTENCIAL PRODUTIVO E INDUSTRIAL
DA CADEIA PRODUTIVA DE LEITE
E DERIVADOS NO PARA

SAULO M. L. SABINO




1. Apresentacao

A cadeia produtiva do leite e derivados bovina/
bubalina possui extrema relevancia na economia
de qualquer local do Brasil. Por conta disto, faz-se
necessario manter saudavel a sua operacionalizacao,
dado a sua importancia na economia brasileira,
estando entre os produtos de maior relevancia no
agronegdcio, seja no suprimento de alimentos, seja
na geracao de emprego e renda de trabalhadores e
empresdrios do segmento produtivo.

E fato que a modernizacdo da cadeia produtiva,
através da adocao de novas tecnologias para a
producéo e industrializacdo do leite é fundamental
para a garantia da sustentacdo deste segmento
produtivo.

Como é de conhecimento geral, o leite bovino ou
bubalino, bem como seus derivados, é um alimento
de extremaimportancia na saude humana, contendo
proteinas de alta qualidade biolégica, vitaminas,
gordura, lactose e sais minerais, como o calcio, fésforo,
potassio e cloro, que favorecem o desenvolvimento
fisico e intelectual da pessoa, essencial a promocao
do crescimento e manutencao da vida para o ser
humano, além de prevenir inimeras doencas nas
diversas etapas da vida, devendo ser consumido em
todas as suas fases.

Isso torna consistente a afirmacao de que é um
mercado que sempre estard em evidéncia para
novos investimentos, bem como para a inovacao
dos métodos atualmente empregados, tanto no Elo
Produtivo como no Elo Industrial.

s

Agua
Proteinas
Il Lipidios
. H. Carbono
I Vitaminas e minerais

~ 88 %

I Leite 1

Agua (87,5%) Gordura (3,5%)

Protelna (3,5%) — principal Caselna
Lactose (4,7%) — aglcar - carboldrato
Minerais (0,8%).

— 12.5% - Lxtrato Seco Iotal (L51).

Figura 1. Propriedades do leite.

Para alcancar tal nivel de evolucao, as acbes
de inovacdao empregadas devem prever o mais
perfeito aproveitamento do produto, com a melhor
organizacaodeseusistemade produgao,interligando
qualidade sanitaria com competitividade, producao
com produtividade, forca coletiva como um objetivo
comum, gestdo ambiental eficiente por parte de
empresdrios rurais e empreendedores industriais,
além da exploracdo de nichos de mercado e
distribuicao competente.

Dessa forma, neste capitulo iremos tratar da
importancia dessa cadeia produtiva, das inovagdes
tecnoldgicas no campo e na industria e ainda falar
do potencial do rebanho no estado do Para.
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2. Producao leiteira no Estado do Para

Tem se observado um aumento gradativo da
producao leiteira no estado do Par3, isso pode ser
atribuido a alguns fatores como a tecnificacdo no
processo de ordenha e monitoramento individual
dos animais, além da profissionalizacdo técnica e
qualificacdo da mao de obra no campo. Podemos
citar também a melhoria da infraestrutura viaria e
elétrica, e 0 acesso ao crédito rural.

No que se refere ao tamanho do rebanho,
segundo dados do IBGE/2010, a regido norte (20,1%)
fica com o segundo maior efetivo, perdendo apenas
para regiao Centro Oeste (36,6%). Neste cendrio, o
estado do Pard é o maior produtor do Norte e seu
rebanho é composto por 19.165.028 mil cabecas de
gado, conforme mostra a Tabela 1.

MUNICIPIO PRODUGCAO

Bovino
(Efetivo dos rebanhos) 19.165.028 | Cabegas
s N\ AL v
( Y E"d “\
Vacas Ordenhadas
(quantidade) 717.419 Cabecas
e &N N Y,
8 N N g
Leite de Vaca o
(Producdo - quantidade) 539.490 Mil litros
e 4 0 V.S ¥
( N N \
Leite de Vaca ) _
(Valor da produgio) 452.725 Mil Reais
N AN SN y,

Tabela 1. Panorama dos Rebanhos no Estado do Para
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O estado do Pard é o maior produtor de gado da
regidaoNorteeseurebanhoestaconcentradanaregiao
Sul, onde as mesorregides do Sudeste e Sudoeste
Paraense sao responsaveis por aproximadamente
81,66% do total de vacas ordenhadas e 78,52%
da producdo estadual. As mesorregides do Baixo
Amazonas e Nordeste Paraense, respectivamente,
contribuem com 5,60% e 8,68% do total produzido
e as mesorregides do Marajé e Metropolitana de
Belém, em conjunto, sao responsaveis por 7,21% da
producao, como mostra a imagem da Figura 2.
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Figura 2. Distribuicado da producédo de gado no Estado do Pard

Diante disso, os principais municipios produtores
estdao no sul do Pard. A tabela ao lado mostra os
principais municipios produtores de gado de leite.



MUNICiPIO Pﬂgr?fggﬁﬂ

1. Maraba 4.597.731,00

| 2. 530 Domingos do Araguaia 4.036.606,00
: 3. Jacunda 3.762.446,00
r 4. Tucuruf 3.171.752,00
: 5. Placas 2.842.114,00
: 6. Ipixuna do Para 2.544.927,00
| 7. Curiondpolis 1.467.140,00
' 8. Sdo Geraldo do Araguaia 1.169.600,00
| 9. Uruars 954.995,00
| 10. Brasil Novo 585.948,00

Tabela 2. Principais Municipios Produtores de Leite no Estado do
Para. Fonte: ADEPARA 2014.

No que se refere a producao de bubalinos, a
regido Norte possui o maior efetivo de todo o pais,
conforme pode ser evidenciado na tabela a seguir.

REGIOES BRASILEIRAS

k Norte 752.830
| Nordeste 120.458

Centro-Oeste 64.778
r Sudeste 122,312
: Sul 124133

Tabela 3. Distribuicdo Regional Brasileira do Efetivo de
Bubalinos/cabeca. Fonte: IBGE 2010.

Dados mais recentes apontam que o efetivo
de rebanho bubalino somente no estado do Para
corresponde a 507.882 cabecas (IBGE - 2013). E
dentre os maiores municipios produtores, destacam-
se o de Chaves e de Almerim.

3. Caracterizacao do Gado Leiteiro no Estado do
Para

3.1 Gado Bovino de Leite

O sistema de producdo de cada propriedade
é um dos fatores que determinam a escolha das
racas ou cruzamentos que serao utilizadas. Fatores
climaticos, topografia do terreno (localizacdo), além
da preferéncia do produtor sdo questdes que devem
ser avaliadas.

O que se sugere para formacdo de rebanhos
leiteiros no estado do Pard sdao os cruzamentos
entre animais da raca Holandesa, reconhecida
mundialmente como a maior produtora de leite,
porém com exigéncias quando se refere a clima e
alimentagdo, com animais das ragas Guzera ou Gir,
formando respectivamente as racas Guzolanda e
Girolanda, por serem consideradas racas rusticas no
que se refere a adaptacdo ao nosso clima tropical,
aproveitamento melhor de pastagens e maior
tolerancia a enfermidades, tornando o custo da
producao do leite mais baixo.
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3.2. Gado Bubalino de Leite

Os bufalos sdao animais domésticos da familia
dos bovideos, de origem asidtica, utilizados para
produzir carne e leite para consumo humano. Sao
classificados na sub-familia Bovinae, género Bubalus,
sendo divididos em dois grupos principais:

« Bubalus bubalis, também conhecidos como
“River Buffalo” ou bufalo-do-rio;

Figura 3. Racas Bubalinas e Suas Aptiddes.

RACA MURRAH

Dupla aptidao (carne e leite)

E considerada a melhor
produtora de leite, dentre
as racas bubalinas.

RACA MEDITERRANEO

Dupla aptiddo, embora tenham
sido selecionadas para a
producdo de leite, tem aptidao
mista, devido ao seu porte.

« Bubalus bubalis var. kerebau ou Carabao,
composto por apenas uma raga, conhecida como
“Swamp Buffalo” ou bufalo-do-pantano.

No Brasil, o que nao seria diferente para o estado
do Pard, existem 04 ragas de bufalos com registro
genealdgico na Associacao Brasileira de Criadores de
Bufalos: Murrah, Mediterraneo, Jafarabadi e Carabao,
sendo as trés primeiras produtoras de leite.

RACA JAFARABADI

Dupla aptidao
(carne e leite).

4, Inovacdes tecnologias no campo
4.1 Manejo Sanitario

Umdos problemas quelimitamaproducaoleiteira
além do manejo nutricional incorreto é a incidéncia
de ecto-parasitos (carrapatos e mosca do chifre),
endo-parasitoses e de algumas doencas causadas
por diferentes patdgenos que estdo em contato
direto com o animal e que podem provocar diversas
doencas como: mastite, pododermatites, doencas
reprodutivas e doencas infecto-contagiosas, que
pela frequéncia com que incidem sobre o rebanho,
causam sérios danos a producao leiteira.
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Para combater essas patologias, os produtores
podem efetuar vacinas, exames, tratamentos
profildticos e curativos como antiparasitarios
sintéticos, naturais, homeopdticos e fitoterapicos,
visando manter a sanidade do rebanho e com
isso, obter um produto de qualidade em maior
quantidade, aumentando assim seus lucros.

As principais doencas sao: Brucelose, tuberculose,
mastites, leptospirose, campilobacteriose genital
bovina, micoplasmose, tricomonose, tristeza
parasitaria bovina, clostridioses (botulismo, tétano,
gangrena gasosa e enterotoxemias), diarreias virais,
metrite, endometrite e piometra, raiva e febre aftosa.



Tabela 5. Controle Profilatico.

ATIVIDADE

OBSERVACOES

1. Corte e cura Imersao em iodo a 10%

Maio e novembro em todo o estado.
Arquipélago do Maraj6 de 15
de agosto a 30 de setembro

6. Vacina contra
Febre Aftosa

envolvidos nos surtos identificados

|

Vacinar as fémeas de 3 a 8 meses
de idade. Marcar com um V no lado
g esquerdo da cara

4. Vacina contra
Brucelose
5\,

do umbigo 7. Vacina contra Raiva I Em dreas de risco 4
2. Colost Mamar em até 6 horas 8. Vacina contra Vacinas as fémeas em situacdo
- Lolostro ap6s o nascimento Leptospirose de risco
i
: . Vadinar vacas e bezerros contra os agentes | 9. Vacinas contra
3. Diarreias

Vacinar 60 dias em rebanhos
com problema

Rinotraqueite Infecciosa
Bovina (IBR) e Diarreia
Bovina a Virus (BVD)

1* dose: 04 a 06 meses de idade.
2* dose: seis meses apds

5. Vacina contra
Clostridioses

10. Ectoparasitas Sempre que necessario

11. Verminoses Sistematicamente

I
|

4.2 Técnicas Reprodutivas e Melhoramento
Genético

Omanejoreprodutivoéumdosfatores primordiais
para uma boa eficiéncia na produtividade animal
e dos rebanhos, baseadas em indices zootécnicos
e reprodutivos de alto padrdao, com equilibrio
econdmico entre o potencial genético, a nutricdo e
a sanidade dos animais.

» A monta natural ainda é um método bastante
utilizado na pecuaria leiteira, pois, apesar de algumas
desvantagens como aquisicdo regular de touros,
dificuldades de identificacdo da data da cobertura
e do touro e transmissao de agentes patoldgicos
da reproducdo, tem vantagens nesse sistema que
superam, como 0 menor risco de perda de cios e por
requerer menos mao de obra e instalagdes.

+ A Inseminagao Artificial € um dos mecanismos
de grande importancia para a atividade leiteira,

utilizando sémen de touros geneticamente
provados, com a possibilidade de gerar animais mais
produtivos e com adaptacao as vdrias regides do pais.

A pecudria de leite é responsavel por
aproximadamente 49% do mercado de sémen de
bovinos no Brasil.

« Outra tecnologia utilizada é a transferéncia de
embrides, que consiste na coleta uterina de embrides
de vacas com alto padrao genético (doadora), para
vacas de baixo valor comercial (receptoras) que
apresentam caracteristicas funcionais, sanitarias,
nutricionais e de temperamento que as possibilitem
desenvolverem a sua habilidade materna.

« A Fertilizagao In Vitro — FIV consiste na retirada
de ovdcitos imaturos da vaca doadora, onde a
maturacao e fertilizagdo serao feitos em laboratérios
e posteriormente transferidos os embrides para as
vacas receptoras, seja a fresco ou congelados.
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4.3 Pastagem Rotacionada

Nos melhores modelos de rotacao de pastagens, utiliza-se 25, 30 ou 35 dias de descanso e 1,3 ou 5 dias de
ocupacao. Estes intervalos atendem a maioria das gramineas normalmente utilizadas. Periodos de ocupacgao
maiores que 5 dias ndo sdo recomendado, pois desta forma os animais passariam a comer a rebrota podendo
ocorrer neste caso uma maior infestacao por helmintos.

Piqoi | Pig02

Pig10 | Pigos | Pig08

Figura 4. Modelo de croqui de pasto rotacionado. Fonte Web, 2015.

VANTAGENS
1. Possui um potencial de altissima lotagao, dependendo da
fertilidade do solo, da adubacao utilizada e do capim usado;
2. Maior receita por unidade de area devido
ao aumento da lotacdo; permitindo competir
economicamente com outras atividades agropecuarias;
3. Maior controle do manejo, possibilitando ob
uma melhor qualidade nutritiva do pasto;
4, Menor risco de degradacao do pasto.

DESVANTAGENS

1. Maior méo de obra;

2. Maior custo inicial, com instalagao de cercas;
3. Maior mao de obra;

4. Menor ganho individual por animal.

Figura 5. Vantagens e Desvantagens do Pastejo Tradicional.
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Imagem 1. Modelo de pastejo rotacionado em funcionamento.
Fonte Web, 2015.

VANTAGENS
1. Menor mao de obra;
2. Maior desempenho animal, dependendo
das condicdes do capim, por causa da capacidade
de selecao do alimento pelo animal;
3. Menor custo inicial,

DESVANTAGENS
1. Baixissima lotacdo, conseguindo no maximo
1,5 unidades animais por hectare;
2. Menor receita por unidade de area, devido a baixa lotagdo;
3. Desuniformidade de pastejo quando a fertilidade do
solo € alta, diminuindo a capacidade de lotagdo (nao se
aproveita todo o pasto produzido);
4, Possibilidade de degradacao por falta de descanso;
5. Valor nutritivo do pasto varia mais.

Figura 6. Vantagens e Desvantagens do Pastejo Rotacionado.



4.3 Sistema de Integracao Produtiva

Atualmente existem modelos de manejos
produtivos que sao os tradicionais, come¢ando pelo
extensivo que possui um baixo nivel tecnoldgico
implicando baixa produtividade da terra, o semi
intensivo em que os animais recebem algum tipo
de suplemento alimentar na pastagem, o intensivo
em que se tem um grande numero de animais por
hectare, em pastagens com alta capacidade de
suporte ou em confinamento. No entanto, através de
varios estudos que procuraram promover o melhor
aproveitamento da produc¢do animal, mas também
incorporar um novo modelo tecnolégico com
caracteristicas sustentaveis se chegou aos modelos
deintegracdes apresentados de forma resumida a seguir:

a) Sistema Agropastoril: Integracao Lavoura -
Pecuaria (ILP)

Trata-se da modalidade de sistema que
busca integrar a agricultura e a pecudria de
forma rotacionada, consorciada ou em sucessdo.

A tecnologia é empregada na mesma area da
propriedade, em um mesmo ano agricola ou
envolvendo multiplos anos em sequéncia. Como
vantagens neste tipo de sistema, teremos:

« Aumento do percentual de matéria organica no
solo;

» Melhoria das condi¢des fisico-quimicas e biologicas
do solo;

« Promove a formacdo de cobertura do solo com
material organico, fato que protege o solo de
processos de erosdao, e diminui a perda de agua
que poderia ser acelerada por evaporacdo do solo
descoberto;

« Promove a formacdo de pastagens de qualidade
superior com baixissimo custo, pois a adubacao do
solo ja foi realizada durante o processo de preparo
para a lavoura; e

« Suporta maior Unidade Animal / Hectare.

Pasto degradado

Consorcio ¢/ Lavoura de Milho

Pasto reformado a baixo custo
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b) Sistema Silvipastoril: Integracdao Pecudria -
Floresta (IPF)

De uma forma geral, o Sistema Silvipastoril
é um modelo de producao animal/vegetal
que busca aliar o uso concomitante entre um
componente  pecudrio e um componente
florestal, em forma de consércio permanente.
A utilizacdo de espécimes florestais pode variar
bastante. A grade maioria dos empreendedores
rurais que opta por variedades que voltadas para
a producdo de madeira comercial, tais como o
eucalipto, pinnus, teca, mogno, etc. Mas o que
pouco se sabe é que também podem ser utilizadas
espécimes com aptiddo frutifera ou mista, onde
poderiam ser utilizadas mangueiras, abacateiros,
coqueiros, dentre outras espécimes de frutas,
podendo inclusive aproveitar para a alimentacao
animal.

Este sistema apresenta grandes beneficios
econdbmicos e ambientais para a pecuaria de leite,
tais como:Este sistema apresenta grandes beneficios
econdmicos e ambientais para a pecuaria de leite,
tais como:

AT

Pasto degradado
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Consércio de Pasto com Arvores

«Permite manejar animais com arvores distribuidas
de forma estratégica ao logo das pastagens;

- Disposicao das arvores em forma de divisas e de
forma de barreiras quebra-ventos;

« Reduz os processos de erosao do solo;

« Promove o melhor desempenho na conservacao de
agqua dos solos;

« Reduz a necessidade da utilizacdo de adubos e
fertilizantes, pois existe reposicdo constante de
material organico por parte do componente florestal
do sistema;

« Intensifica os processos naturais de capturar e fixar
carbono;

« Favorece a diversificacdo da producao, aumenta a
renda da propriedade e a biodiversidade; e

«Insere praticas de bem estar animal a producao leiteira.

Sistema Silvipastoril:
Bem Estar Animal Alcangado



c) Sistema Agrossilvipastoril: Integracao Lavoura
- Pecuaria - Floresta (ILPF)

Sistemade producdo queintegra os componentes
agricola, pecuario e florestal em rotacdo, consércio ou
sucessao, na mesma area. O componente “lavoura”
restringe-se ou nao a fase inicial de implantacdo do
componente florestal.

Com esta configuracdo podemos dizer que este
modelo, o ILFP, possui a maior abrangéncia de
sustentabilidade dentro de todas as classificacdes
dos Sistemas Agroflorestais (SAF’s).

Segundo citacdes da prépria Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA), a ILPF busca
integrar sistemas de producao de alimentos, fibras,
energia e produtos madeireiros e ndo madeireiros,
realizados na mesma darea, em cultivo consorciado,
em sucessao ou rotacdo, para otimizar os ciclos
biolégicos de plantas e animais, insumos e seus
respectivos residuos. Visa, ainda, a manutencdo e a

reconstituicdo da cobertura florestal, a recuperacao
de dreas degradadas, a adocao de Boas Praticas
Agropecudrias (BPA's) e aumentar a eficiéncia com
0 uso de maquinas, equipamentos e mao de obra,
possibilitando, assim, gerar emprego e renda,
melhorar as condi¢des sociais no meio rural e reduzir
impactos ao meio ambiente.

Essas novas tecnologias tém como foco a
melhoria da fertilidade do solo nos aspectos fisicos,
quimicos e biolégicos, com a aplicacao de técnicas e
sistemas de plantio adequados para a otimizacao e
a intensificacdo de seu uso, levando a recuperacao
de areas degradadas através de diferentes sistemas
produtivos, evitando a abertura de novas areas para
fins agropecudrios e o passivo ambiental.

Com o uso de diversas atividades econdmicas
na propriedade, reduz os riscos de perdas seja por
eventos climaticos ou por condicbes de mercado e
reduz significativamente o uso de agrotdxicos além
de aumentar significativamente a renda do produtor.

Modelo tradicional de pastagem

(ultrapassado)

Consoércio de Pasto com Arvores

Consoércio de Soja e Arvores
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4.4 Sistemas de Ordenha

O sistema de ordenha a ser utilizado na
propriedade deve ser definido com muita atencao,
pois ele ird determinar o lucro do produtor, através
da correta forma da retirada do leite. Pelo sistema
de ordenha, poderemos determinar a quantidade
de vacas a serem ordenhadas e o efetivo de mao de
obra. Os sistemas de ordenha mais utilizados sdo:

A Ordenha manual exige menor investimento em
equipamento e uma maior dependéncia da mao de
obra, é de baixa eficiéncia e geralmente utilizada por
pequenos produtores rurais. Neste sistema o leite
apresenta um alto grau de contaminacao, devido ao
manuseio e a falta de boas praticas na ordenha.

Sistema de Ordenha Mecanizada, Tipo Balde ao
Pé, os animais sao ordenhados individualmente,
através de um sistema de vacuo. As vacas podem
ser ordenhadas no estabulo ou na sala de ordenha,
possui também baixa eficiéncia, mas o seu custo de
implantacao é relativamente baixo.

Ordenha Manual
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Ordenha Mecanizada, Tipo Balde ao Pé

Ordenha Mecanizada em Linha - neste sistema,
vdrias vacas sao ordenhadas simultaneamente.
Com uma linha de vacuo que fard a ordenha das
vacas e depositara o leite na linha de leite. E o sistema
mais caro de ser utilizado, porém de maior eficiéncia e
recomendado para propriedades de alta producao. O
sistema ainda pode ser dividido em espinha de peixe e
também que se refere a disposicao dos animais que sao
ordenhados.

« Ordem em linha ou espinha de peixe - existe
um fosso que o ordenhador faz todo o processo de
limpeza dos animais e insercao da ordenhadeira nas
vacas, sendo que as mesmas permanecem em um
angulo de 33° em relacao a outra.

« Ordenha em linha - também existe um fosso
para o ordenhador, sendo que a principal diferenca é
gue os animais sao manejados individualmente sem
interferir no trafego dos demais.

Ordenha Mecanizada em Linha



4.5 Armazenamento e Transporte de Leite (leite
resfriado)

Nas propriedades rurais deverao ser utilizados
tanques de refrigeracao por expansao direta a 4° C
ou por imersdo de latdes em agua gelada a 7°C por
até, no maximo, 48 horas antes de ser transportado.

O leite cru refrigerado devera ser transportado a
granel da propriedade para a industria, em tanques
rodovidrios isotérmicos. O leite cru ndo refrigerado
podera ser transportado em latdes, desde que
chegue a industria até duas horas apés a ordenha.

5 = . 5

Caminhao de Transporte de Leite Resfriado

4.6 Projeto Balde Cheio

O PROJETO BALDE CHEIO foi desenvolvido pela
EMBRAPA e tem como principal objetivo promover
o desenvolvimento sustentdvel da pecudria leiteira
via transferéncia de tecnologia, sendo classificado
como um modelo de tecnologia social.

E um projeto de capacitacdo para técnicos da
extensao rural de entidades publicas e privadas
através de uma metodologia inovadora, que se
baseia em transformar a propriedade rural em salas
deaulaspraticas (Unidades Demonstrativas), levando
a propriedade como exemplo de desenvolvimento
sustentdvel em todos os aspectos, seja técnico,
econdmico, social e ambiental. O processo tem
duracdo aproximadamente de 3 a 4 anos. Com isso,
esses técnicos capacitados comecam a trabalhar
com produtores de leite que demandam o servico.
Em relacdo ao extensionista, o principal resultado
é o restabelecimento da importancia da extensao
rural como fator essencial para o desenvolvimento
sustentavel da atividade leiteira no pais.

4.7 Programa Alimento Seguro do Leite - PAS
Leite

O Programa Alimento Seguro do Leite — PAS Leite
foi lancado pelo SEBRAE no ano de 2012, com o objetivo
de aumentar a seguranca e a melhoria da qualidade do
leite produzido no pais. Envolve os produtores de leite,
transportadores e industrias de laticinios.

Oferece condicbes para que os produtores e
os laticinios trabalhem dentro dos requisitos do
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mercado e atenda a legislacao - IN n 62 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA.
O leite produzido dentro das Boas Praticas sera de
qualidade superior, com maior valor agregado, o
que levard a um maior rendimento nos diversos
segmentos da cadeia produtiva.

Contempla o consumidor que terd disponivel
leite e derivados de qualidade, o transportador que
evitard perdas com possivel contaminacdo desde a
coleta nas propriedades rurais até a industria e por
fim a industria, que aperfeicoara seus processos por
meio das Boas Praticas de Fabricacdo — BPF.

Figura 7. Médulos que compdem do Programa Alimento Seguro do Leite — PAS/Leite.

-
CAPACITAGAO CAPACITAGAO CAPACITACAO
PARA
i ek INDUSTRIAS
) PRODUTORES TRANSPORTADORES Kokt o

5. Setor Industrial da Cadeia Produtiva do
Leite e Derivados

O leite deixou a condicdao de ser apenas um
alimento amplamente utilizado na dieta humana,
como passou a ser um componente industrial dos
alimentos. A busca por alimentos cada vez mais
nutritivos e a preservacdo do meio ambiente tém
sido um dos assuntos mais discutidos atualmente.
Por essa razdo, os responsaveis pela industria de
alimentos tém se preocupado com o aproveitamento
de subprodutos resultantes de seus processos de
fabricacdo. Os produtos lacteos sao usados, por
exemplo, como componentes de formulagdes
de paes, destacando-se entre eles o soro do leite,
por melhorar o valor nutricional, o sabor, a cor e o
desenvolvimento da crosta dos paes, entre outros.
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Dentre os mais variados produtos oferecidos aos
consumidores pela industria da panificacdo temos
a manteiga, os paes de queijo e de leite, queijos
em geral utilizados como recheios em diversos
produtos, doce de leite como cobertura e recheio de
bolos e tortas, etc.

O desenvolvimento de novas tecnologias, ou
ainda, a implementacao de tecnologias ja existentes
temimposto a cadeia produtiva do leite umaabertura
cada vez mais ampla em todos os mercados, sendo
utilizados como matéria prima na confeccao de
alimentos industrializados, prontos para o consumo,
cada vez mais diversificada, com uma linha de
produtos, como é o caso das pizzas, lasanhas,
sanduiches, dentre outros além de contar com uma
série de alimentos saudaveis de amplo consumo
como iogurtes e bebidas lacteas. O fluxograma abaixo
mostra 0 amplo leque de produtos derivados do leite.



5.1. Processo de Fabricacao de Derivados do Leite

1. RECEPCAO LEITE
E INGREDIENTES

2. PROCESSAMENTO

3. TRATAMENTO
TERMICO

4. ELABORACAO
DE PRODUTOS

Transportado em caminhdes isotérmicos ou vasilhames adequados, o leite depois
de pesado e filtrado € encaminhado para o (s) tanque (s) de recepcao e mantido
refrigerado ate sua utilizagdo. Os produtos auxiliares sdo armazenados em condi¢bes
apropriadas a fim de que sejam conservadas suas caracteristicas e qualidade.

0 processamento consiste em submeter o leite in natura a operacdes de filtracdo,
clarificagdo, padronizagdo e pasteuriza¢do/esterilizagdo para consumo
ou para obtencdo de derivados.

A filtragcdo tem por finalidade remover as particulas de grosseiras e impurezas
eventualmente presentes. A clarificacdo consiste na centrifugacdo para remocao
das impurezas contidas no leite e o desnate, na remocao de guantidade desejada

de gordura ou creme de leite. A operacdo de separacdo e ajuste de teor
de gordura no leite é denominada padronizagdo.

v

Para assegurar a destruicdo dos micro-organismos patogénicos, € necessario aguecer
o leite a determinada temperatura, e manté-lo nessa temperatura durante certo
intervalo de tempo, antes de resfria-lo novamente. A relacao entre temperatura e tempo
de retencao é importante para determinar a intensidade do tratamento térmico.

'

5. ENVASE
E EMBALAGEM

6. ARMAZENAMENTO

7. EXPEDICAO

Depois de termicamente tratado, o leite destinado a elaboragdo de outros produtos
€ encaminhado para as etapas produtivas posteriores, as quais variam em funcao
dos produtos a serem obtidos. As atividades produtivas inerentes a cada derivado

serdo individualmente descritas.

1

Os produtos prontos passam para a fase de acondicionamento em recipientes
apropriados e identificados a fim de serem comercializados.

Embalados e prontos para serem comercializados, os produtos devem permanecer
armazenados, em condicdes adequadas até que sejam encaminhados ao seu destino
final. Cabe ressaltar que alguns produtos precisam permanecer sob refrigeracao
a fim de que sejam mantidas suas caracteristicas e preservadas suas qualidades.
Os produtos acabados devem ser armazenados em condicdes que impegam
a contaminagdo e/ou.

A

A expedicdo e a distribuicdo dos produtos devem ser realizadas de modo
a garantir que sua qualidade seja preservada. Deve-se:
- Impedir a alteracao do produto e danos a sua embalagem;
- Ser adotado sistema FIFO ( primeiro que entra, primeiro que sai );
Na expedicdo de produtos acabados, garantir que os veiculos para o transporte
estejam: isentos de presenca de pragas, vazamentos, umidade, materiais estranhos
e odores desagradaveis, bem como adequados a temperatura exigida pelo produto.
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Recepcéo de Leite Andlise Eletronica de Leite Pasteurizagao de Leite

Fermenteira para
logurte / Bebida Lactea

Enformagem de Queijo Embaladora de logurte/ Estocagem de Queijos
Bebida Lactea
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5.2, Requisitos Minimos das

Industriais

Instalacoes

A legalizagao sanitaria é pré-requisito para
qualquer atividade industrial de alimentos que
pretenda funcionar no territério nacional. E
importante ter o conhecimento que, de acordo
com as normas de sanitdrias brasileiras, existem
classificacdes  para  empreendimentos  que
beneficiam/industrializam leite e seus derivados, a saber:

» Usina de Beneficiamento: assim denominado o
estabelecimento que tem por fim principal receber,
filtrar, beneficiar e acondicionar higienicamente o
leite destinado diretamente ao consumo publico ou
a entrepostos usina;

o Fabrica de Laticinios: assim denominado o
estabelecimento destinado ao recebimento de leite
e de creme, para o preparo de quaisquer produtos
de laticinios;

+ Entreposto-usina: assim denominado o
estabelecimento localizado em centros de consumo,
dotadode aparelhagem moderna e mantidoemnivel
técnico elevado para recebimento de leite e creme,
e dotado de dependéncias para industrializacao
que satisfacam as exigéncias normativas em vigor,
previstas para a fabrica de laticinios.

+ Entreposto de Laticinios: assim denominado
o0 estabelecimento destinado ao recebimento,
maturacao, classificacdo e acondicionamento de
produtos lacteos, excluido o leite em natureza.

Abaixo apresentamos um layout (incluindo legenda
setorizada de equipamentos) comadescrigao setorial
para industrializacdo de leite, com especificacdo
técnica para producao de queijos, bebida lactea e
iogurte em escala artesanal:
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Tabela 6. Legenda de setores e equipamentos industriais do empreendimento descrito acima:

LEG. DENOMINAGAO DO SETOR/ EQUIPAMENTO . | CAPAC. TOTAL | UNID. MEDIDA
A

I 1 PLATAFORMA DE RECEPCAO
[ 1 | Balanca [ o1 | 100 | KG ]
[ 2 | Tanque para Recepgao de Leite [ o1 | 500 | Litros/Hora |
[ 3 I Bomba Centrifuga Inox de Transferéncia I 02 I 1 I v ]
| 4 | Tanquede Estocagem de Leite Vertical [ o1 | 1000 | Litros/Hora |
| I | LABORATORIO ]
(5 | Bancadacom Pia | 01 | Movimento | Didrio ]
[ 6 I Banho-Maria I 01 I I ]
[ 7 I Butirdmetro I 01 I I ]
[ 8 | Centrifuga [ o1 | | ]
(9 | Analisador Eletrénico de Leite | 01 | laio | Analise/2 minutos|
[ 10 I Termo-Lacto-Densimetro I 01 I I ]
[ 11 I Frigobar I 01 I 80 I Litros ]
[ 12 | Ap.deAr Condicionado [ o1 | 7500 | BTUS ]
[ 13 I Acidimetro Dornic I 01 I I ]
[ 14 I Lixeira Acionada por Pedal I 01 I 30 I Litros ]
| III | AREA DE HIGIENIZAGAO DE LATOES E CAIXAS PLASTICAS |
[ 15 I gucpaci);gz I;}g:tﬁ?: Secagem/ Descanso de Latdes Limpos I 01 ] Movimento I Diario ]
( 16 | Hidrolavadora de Alta Pressao | o1 | 220 1 Vv ]
[ IV | DEPOSITO DE CAIXAS PLASTICAS 1
[ 17 l Paletes Plasticos I 06 I 1,20x1 I Metros ]
| V| AREA DE HIGIENIZAGAO ]
[ 18 l Lavador Manual de Botas ¢/ uma Ducha I 01 I Movimento I Diario J
[ 19 I Pia Inox Acionada por Joelho I 01 I Movimento I Diario ]
| 20 | Recipiente para Detergente Liquido [ o1 | 500 | Ml ]
[ 21 | Recipiente para Solugio Antisséptica [ o1 | 500 | M ]
[ 22 | PortaPapel Toalha | 01 | Movimento | Diario ]
[ 23 I Lixeira Acionada por Pedal I 01 I 50 I Litros ]
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PLATAFORMA DE EXPEDICAO

[ 24 | Bebedouro Inox para Funcionarios | o1 | Movimento | Diario ]
[ VI | SALADE PRODUCAO DE QUEJJO |
| 25 | Bancadacom Pia | o1 | Movimento | Diario |
[ 26 I Armério p/ Ingredientes I 01 I 166X75x35 I cm ]
[ 27 I Pasteurizador Lento de Leite I 01 I 500 I Litros/Hora ]
[ 28 I Tanque de Camisa Dupla 1 01 I 500 I Litros/Hora ]
[ 29 | Mesalnox | o1 | 2x070x086 |  Metros |
[ 30 I Prensa Vertical p/ Queijos I 01 I 50 I Formas ]
[ 31 I Palete Plastico I 01 I 1,20x1 I Metros ]
[ 32 I Lixeira Acionada por Pedal I 01 I 50 I Litros ]
[ VII | SALA PARA SALGA E SECAGEM

[ 33 | Tanques paraSalga ] o1 | ooxsoxig0 | cm ]
[ 34 I Estante Inox p/ Secagem de Queijos (3 Prateleiras) I 01 I 1x2x0,50 I Metros ]
| VIII | SALA DE EMBALAGENS

[ 35 | SeladoraaVacuo [ o1 | 1 | Pecas/Operagdo |
[ 36 | Tanque de Encolhimento ] or ] 1 | Pegas/Operacao |
[ 37 | Mesalnox | o1 | 150x070x0,95 |  Metros |
[ 38 I Lixeira ¢/ Acionamento por Pedal I 01 I 50 I Litros ]
| IX | DEPOSITO DE EMBALAGENS )
[ 39 | Prateleira | o3 | mos0x2 | Metros |
[ X | SALA DE PRODUCAO DE BEBIDA LACTEA
[ 40 I Tangue Pulmao (para Armazenamento de Soro) I 01 I 300 I Litros/Hora ]
[ 41 I Tanque para Fabricacao de Bebida Lactea I 01 I 500 I Litros/Hora ]
[ 42 I Bomba de Deslocamento Positivo I 02 I 1 I cv ]
[ 43 I Tanque Pulmdo de Embaladeira de Bebida Lactea I 01 I 500 I Litros/Hora ]
[ 44 I Embaladora Automatica p/ Bebida Lictea I 01 I 500 I Embalagem/Hora ]
[ 45 | Palete Plastico [0z | 1200 | Metros |
[ XI | SALADE ESTOCAGEM CLIMATIZADA ]
[ 46 I Paletes Plasticos I 01 I 1,20x1 I Metros ]
[ 47 I Prateleira de Estocagem Inox para Queijos 1 01 1 1x0,50x2 I Metros ]
| 48 | Refrigerador Horizontal | o5 | 477 ] Litros ]
x| '
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6. Potencial e Oportunidades para Produtos e
Subprodutos da Cadeia Produtiva do Leite e
Derivados no Para:

Os alicerces da producao leiteira no Estado
possuem a grande maioria de suas correlagdes
vinculadas a pecuaria de pequeno porte e em muitos
casos esta intimamente ligada a agricultura familiar.
Desta forma, um dos grandes polos de negécios que
emergem neste Elo da Cadeia Produtiva de Leite se
fundamenta na comercializacdo de insumos para
a producdo pecudria, tais como medicamentos,

Medicamentos Veterinarios

Ferramentas para Propriedade
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Reposicao de Matrizes e Reprodutores

suplementos nutricionais, utensilios de manejo
e ferramental de trabalho para a propriedade,
bem como a aquisicao de reprodutores, matrizes
e material genético com o objetivo viabilizar a
continuidade producao leiteira.

Ainda no Elo Produtivo, também existe a
necessidade de contratacdo de servicos ligados
ao melhoramento da producdo leiteira, como é
0 caso de assisténcias veterinarias, zootécnicas,
agronémicas, de engenharia florestal (para projetos
ecoldgicos e sustentaveis).

Pistola para Vacinagéo

Utensilios para Inseminacao Artificial



No elo industrial, a cadeia de leite e derivados
possui um leque quase infinito de derivados lacteos
que podem ser produzidos e comercializados para
todos os gostos. S6 em matérias de queijos sabe-
se que existem mais de 2.500 tipos e variedades, as
quais podem aumentar ainda mais se considerarmos
as novas tecnologias que tem possibilitado a possivel
fabricacao de qualquer derivado de leite sem a existéncia
de lactose. Como exemplo, poderemos produzir um
iogurte de morando com as seguintes diferenciacoes:

« logurte Integral de Morango;

« logurte Semidesnatado de Morango;

« logurte Desnatado de Morango;

+ logurte Integral de Morango com 0% de Lactose;

« Qutras variacdes, envolvendo ou nao acucar,
enriquecimento com substancias, etc.

No intuito de gerar uma visao resumida do
leque de opg¢des que podem ser produzidos e
comercializados, seguem os exemplos abaixo:

’_‘!%

Queijos: Mais de 2.500 tipos diferentes
em todo o mundo.

Leite Pasteurizado (Marca Santa Clara)

Em linhas gerais, o mix de possibilidades na producao
de derivados do leite é extremamente polivalente, o
que favorece bastante a diversificacdo de produtos
que podem ser comercializados. Por outro lado, trata-
se de uma cadeia produtiva bastante tradicional e

logurtes, Bebidas Lacteas e Fermentados
Lacteos

Leite UHT (Marca Mococa)

Requeijao, Manteiga e Doce de Leite
(Marca Aviagao)
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Creme de Ricota (Marcas Blakis e Tirolez)

com nichos de mercado bastante concorridos, o que
forca aos interessados em ingressar neste segmento
produtivo a buscarem por novas tecnologias e a
primarem, acima de tudo, pela qualidade de seus
produtos.
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No Brasil, recentemente, tem se tornado cada vez E como o objetivo de exemplificar as oportunidades
maior o apoio e procura por produtos de cunho de possiveis consumidores dos produtos produzidos
artesanal, os quais possuem caracteristicas préprias na cadeia produtiva de leite e derivados, segue
de cada regido. Aqui no Pard, temos os queijos abaixo um fluxograma ilustrativo:

regionais do Marajo e de Paragominas, os quais ja tem
seu processo de fabricacdo devidamente padronizado
pelas normas sanitarias do Servico de Inspecgao Estadual.

CADEIA PRODUTIVA DE LEITE E DERIVADOS

ELO
PRODUTIVO
DA CADEIA

PRODUCAO
DE LEITE
INTEGRAL

ELO
INDUSTRIAL
DA CADEIA

CLASSIFICAC,&D DOS
EMPREENDIMENTOS:
+ Usina de beneficiamento
* Fabrica de Laticinios

* Entreposto-usina

+ Entreposto de Laticinios

PRODUTOS E DERIVADOS
PRODUZIDOS:
+ Leite (Pasteurizado e UHT)
* Creme de Leite
* Queijos (tipos variados)
* Requeijdo
+ Manteiga
* Iogurte, Bebida Lactea
e outros fermentados
+ Ricota
* Soro de Leite

POTENCIAIS
SEGMENTOS
CONSUMIDORES

OUTRAS INDUSTRIAS
DE LATICINIOS

INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
PRONTOS PARA CONSUMO

INDUSTRIAS DE SALGADOS,
LANCHES E DOCES

REDES DE FAST FOOD

REDES DE HOTELARIA

REDES DE SERVICOS DE
ALIMENTAGAO (RESTAURANTES,
BARES, LANCHONETES E PIZZARIAS)

INDUSTRIAS QUE PRODUZEM
ALIMENTOS PARA ANIMAIS
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