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Resumo da Dissertacdo apresentada ao PPGEP/UFPA como partequis#os
necessarios para a obtencdo do grau de Mestre em Engenharia de Processos (M. Eng.)

O PROCESSO DE PRODUCAO ARTEZANAL DE MOLHO DE PIMENTA
MURUPI (CAPSICUM CHINENSE)

Roberto Reis Arouche

Fevereiro/2017

OrientadoresJodo Nazareno Nonato Qusimea

Kleber Bittencourt Oliveira

Area de Concentracdo: Engenharia de Processos

A dissertacao deste trabalho € discuti o processo de produ¢édo de um produto regional que
contraria todos os tipos de processo de organizagdo de uma micro, pequena e média
empresa, e vem estabelecer as teorias-atd em todo processo de producdo, os
paramé&ros da producéo e vivenciado em todos os niveis de usuério. Para a formulacéo
das fases relevantes no dominio produtivo. Para muitos a pimenta é uma iguaria de valor
gastronémico incalculavel que traz uma satisfacao prazerosa na forma alimentar, a varios
tipos de pimenta e todo mundo e algumas se destacam por terem uma pungencia (ardume)
maior que amédia No Brasil existe uma variedade muito grande tipos de pimenta
(Capsicum Chinenjauma que se destaca € a pimenta murupi que sO existe na regido
amazonicadevido a sua adaptacdo no clima temperado. Esta pimenta é cultivada por
algumas tribos indigenas do alto rio negro na regido de Sao Gabriel das Cachoeiras, e faz
parte de sua cultura. Mas também é cultivada por pequenos agricultores préximos a
cidade deManaus, onde a producéo e escoada para feiras e mercados da cidade, a pimenta
murupi € a base para a producdo de molhos ¢éaran sabor e aroma diferente da
culinaria amazonica, partindo desse principio foi desenvolvido um molho artesanal
(Arouche). O ofetivo deste trabalho é mostra o sistema de producdo adequado por meios
semtindustriais, utilizando materiais e métodos que possam impulsionar 0 meio de

producdo deste produto. E para isso foi feito pesquisa de mercado para saber em que
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condicOes este pdato pude, aparecer no contexto comercial e teve assim uma aprovacao
em massa, e foi representado e verificado em graficos correspondente. Foi realizadas
comparacdes do processo de producédo antigo com novo e foi comprovado a melhorias na

produtividade do miho de pimenta
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The dissertation of this paper discusses the process of production of a regional product
that contradicts all typesf micro, small and medium enterprise organization process, and
establishes Ford theories throughout the production process, production parameters and
Experienced at all user levels. For the formulation of the relevant phases in the productive
domain. Formany, pepper is a delicacy of incalculable gastronomic value that brings a
pleasing satisfaction in food form, to various types of pepper and to everyone and some
stand out for having a greater than average pungency (ardume). In Brazil there is a very
large variety of pepper type£épsicum Chinen3eone that stands out is the pepper
murupi that only exists in the Amazon region due to its adaptation in the temperate
climate. This pepper is cultivated by some indigenous tribes of the upper black river in
the region of Sdo Gabriel das Cachoeiras, and is part of its culture. But it is also cultivated
by small farmers near the city of Manaus, where the production and drainage for fairs and
markets of the city, the pepper murupi is the base for the productisaucés for a
different flavor and aroma of the Amazonian cooking, starting from this principle Was
developed a handmade sauce (Arouche). The objective of this work is to show the
adequate production system by seéndustrial means, using materials and moels that

can boost the production medium of this product. And for this was done market research
to know under what conditions this product could, appear in the commercial context and

thus had a mass approval, and was represented and verified in coriegpdraits.
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Comparisons of the old production process with new were made and it was proven to
improve the productivity of the pepper sauce
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CAPITULO 1

INTRODUCAO

Os frutos de pimenta foram os primeiros tipos de temperos e condimentos para da
um sabor picante agradavel e aroma para os alimentos. Nas tribos indigenas, foi um dos
primeiros conservantes naturais usados principalmente na conservagéo de peixes pela
presenca de microrganismos fungicida e bactérias.

Depois da sal a pimenta é o condito mais utilizado no mundo e, € encontrado
em todos os continentes, suas espécies mudam de acordo com sua regido. As pimentas
podem ou ndo ter um teor de ardor elevado, algumas espécies € tao baixo que chamam de
pimenta de cheiro ou pimenta doce. O saimante, muito apreciado em pratos culinarios
em mundo, isso faz da pimenta o condimento especial (FERRAOQ, 1993). As pimentas em
todos os lugares do mundo fazem parte da cultura e habitos alimentares. As tribos
indigenas usam a pimenta, como uma emulsda @ conservacdo dos peixes para seu
consumo durante certo periodo. De acordo com REIFSCHNEIDER (2pQ6
DOMENICO, 2011), as pimentas foram, provavelmente, os primeiros temperos
utilizados pelos indios para conferir cor, aroma e sabor aos alimentosdéltrnar as
carnes e 0s cereais mais atraentes ao paladar, as pimentas auxiliavam na conservacgao dos
alimentos por apresentarem funcéo fungicida e bactericida.

Na regido AmazoOnica € comum pessoas terem o habito de mistura os alimentos
com pimenta é satdd que os indios do alto rio negro ainda tém o costume e o
conhecimento, técnicas, conservacgdo de peixes a base de varios tipos de pimenta inclusive
a Murupi Capsicum Chinen3eA pungéncia é uma caracteristica de qualidade para
pimentas frescas e tambédmara produtos processados, sendo o conteludapiaicina
um dos requisitos majoritarios para determinar a qualidade comercial dos frutos de
pimenta. A comprovacgdo dapsaicinae a importancia desse teor ativo do ardo tem
principio que libera a sensagéde bem estar alivia 0 stress como também estimula o
apetite sexual e libera as obstru¢des dos vasos sanguineos.

Para NWOKEMet al (2010) a importancia deapsaicinase deve a diversos
fatores, mas principalmente, ao fato de ser o principio ativo queseepseas
propriedades farmacéuticas das pimentas e por ser a principal responsavel pela sensacéo

de ardor. Esta provado que a pimenta é um grande aliando a problemas relacionados ao



coracao e também € um grande estimulante sexual, por que ela conssghstrde os
vasos cavernosos.

No mundo todas as pessoas apreciam 0 sabor da pimenta com certos tipos de
alimentos, assim podemos afirmar que a pimenta tem uma boa aceitacdo podendo agregar
valor na cadeia produtiva.

Desenvolver um processo adequado@efpara producdo de molho de pimenta
regional capaz de agregar valor a producao local e potencializar a aceitacdo do produto
no mercado. O desenvolvimento regional;$amnecessario para isso 0 aprimoramento e
adequacao do modo de producéo artesarsdaneial. O mercado apresenta muitos tipos
de molhos de pimenta regional de baixa qualidade devido ao seu processo produtivo. Em
funcdo desse problema, esse trabalho vai avaliar uma pesquisa para o desenvolvimento
de um ciclo, para melhorar a capacidadprdducéo. Desenvolver uma linha de producao
a base de matér@ima regional capaz de agregar valor a producéo local e Potencializar
a aceitacdo do produto no mercado. Objetivando o desenvolvimento de um produto
sustentavel com o apoiando o desenvolvimeatcultura da pimenta MurupG#&psicum
Chinensg

Para FLEURY e OLIVEIRA JUNIOR (2001), A
servir como uma linhanestra norteadora das acfes estratégicas das empresas que se
pretendem manter competitivas na economia do @nhme nt o0 0 . Refor -an.
conceito, BERTO (200apudCARLETTO, 2006) conclui que a gestdo do conhecimento
€ uma atividade inerente ao desenvolvimento humano e organizacional, como também
um recurso estratégico na geracédo de valor, imprescindivel a ceigglhenvolvimento
da competitividade. As atividades do homem contemporéneo esta ligado aos
acontecimentos do passado, por isso o conhecimento cientifico tem que anda de méaos
dadas como os conhecimentos empiricos para que possa refletir em todo o processo
produtivo de um determinado produto seja ela qual for, visto o isso 0 aprimoramento é
relativo e suas causa e efeito € inerente de tudo que se possa produzir adequadamente
para a melhoria de continuidade de vida do produto.

Segundo SOLOMON (2002) afirma €uo campo do comportamento do
consumidor abrange uma area ampla, a qual estuda os processos envolvido

Quando individuos ou grupos selecionam, compram, usam ou dispdéem de
produtos e servicos para satisfazer suas necessidades. Existem pessoas que tem uma
grade atracdo pelo gosto excéntrico da pimenta por isso este grupo de pessoas €

extremamente seleto quando a peculiaridade da fragrancia e gosto picante que existe nas
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pimentas em geral, mas, somente algumas pimentas tem pungéncia (ardéncia) que este

grupotambém define como afrodisiaco

1.1- MOTIVACAO

O presente estudo justifisz pelo desenvolvimento local na cidade de Manaus
AM, fazendese necessério desenvolver uma linha de processo de industrializagdo dos
produtos semindustrializados capaz de agar valor a producéo agricola e artesanal no
Amazonas. O mercado apresenta muitos tipos de molhos de pimenta regional artesanal
de baixa qualidade e producao desordenada.

Devido esse problema Esse trabalho vai avaliar uma pesquisa para o
desenvolvimento,industrial artesanal, para melhorar a capacidade produtiva. E
desenvolver um produto a base de mafgrima regional capaz de agregar valor a
producdo local para potencializar a aceitacdo do produto no mercado. O objetivo é
potencializar um produto sustéavel com o apoio e desenvolvimento da cultura da
pimenta Murupi{Capsicum Chinen3e

O estudo se reveste da importancia da micro industria artesanal para regido que
é rica de produtos (insumos) que podem serem industrializado fazendo com que a cidade
de Manaus e regido ndo dependa somente das industrias de bens de consumo como
eletroeletrénico do Polo Industrial de Manaus (PIM) trazendo uma nova proposta e
realidade para atividades dos micros empresarios.

Esta pesquisa busca a aprimora 0 novo concestpelguenas e micro empresa de
produtos amazonicos resolvendo o problema da escassez de produtos de autovalor
econdbmico e social para os pequenos produtores. Esta pesquisa busca responder a

problematica. Para o setor artesanal do molho de pimenta nfi@apgicum Chinenge
1.2- OBJETIVOS
1.2.2-0Objetivo geral
Demonstrar o processo de producdo do molho de pimenta n{@apsicum
Chinensg capaz de agregar valor a producéo local de molho de pimenta, potencializando

o desenvolvimento local desse nicho Mercado trazendo aceitagdo do produto de

gualidade do Mercado regional



1.2.2- Objetivos especificos

- Demonstrar as etapas da producédo continua do molho de pimenta grtesanal
- ldentificar os beneficios do uso da pimenta na alimentacéo

- Analisar o potenciajualitativo do molho da pimenta artesanal

1.3- CONTRIBUICAO

A funcao do planejamento estratégico € verificar os pontos fracos das empresas e
as oportunidades de mercado que podem ser exploradas (ECHEVESTEN2Bca
de conquista de novosiercados consumidores as industrias buscam e apostam na
eficiéncia da competitividade do mercado.

DesenvolvimentoAs pimentas sdo amplamente valorizadas na culinaria mundial
como condimento de varios alimentos. No Brasil sdo conhecidas mais de duas dezena
de espécies do género Capsicum L., pertencente a Divisdo Magnoliophyta, Classe
Magnoliopsida, Subclasse Asteridae, Ordem Solanales e Familia Solanaceae. Seu
consumo contribui positivamente para a alimentacdo humana como fonte de vitaminas,
fibras, sais nmerais e antioxidantes. RIBEIR@t(al., 2008). Isto significa que para o
desenvolvimento da cultura da plantacdo de pimenta e seu melhor aproveitamento sera
de grande valia mostrando o seus valores na producao de molhos.

Social e econbmicoSegundo REIFSHNEIDER (2000), o agronegocio de
pimenta é bastante amplo, pois envolve desde pequenas fabricas artesanais caseiras de
conservagao até empresas multinacionais que competem na exportacdo de especiarias e
temperos. Novos empregos podem ser gerados comaseguimento da cultura da
pimenta novos cooperativas, pequenas fabricas que tenha como seu principal insumo a

pimenta trazendo assim uma nova fonte de renda

1.3.1 - Pesquisa qualitativa

Para o desenvolvimento da pesquisa de mercado quanto a quabdaibe uto
foi feito um formulario obedecendo aos critérios rigorosos para a identificacdo das
pungéncia (ardéncia), sabor, embalagem e valor, de varias marcas de molho pimentas

encontrados no mercado fazendo comparacao ao molho de pimenta (Gapgcum



ChinenseFoi escolhido o melhor método que a pesquisa para aprofunda as caracteristicas

e diferencas existente entre elas.

Este tipo de pesquisa é mais adequado para aprofundar melhor quanto a relevancia da
caracteristica questionadas quanto os resultadoslhidos como o comportamento do
consumidor nas entrevistas feito na forma de quaternarios apresentado as pessoas em uma
faculdade de Manaus, onde foram distribuidos fracos de molhos para fazer seu
experimento assim obtendo resultados cientificos tiedtalho.

Segundo OLIVEIRA e MONY (1997), este tipo deordagemgue analisao
consumoalimentara partir de seusdeterminantesatentandgaraos fatoresde ordem
econdmicasocial, nutricional e cultural, permite entender as evolu¢des no sentido do
modelo dominante, e, concomitantemente, suas adaptacdes e variacdes. A relevancia e
gue o molho de pimenta ndo determina a classe social, cultural, pois todas as classes séo
grandes consumidoras de molhos de pimenta e por algum motivo deixa para pesquisas
futuras que também a pimenta murug@apsicum Chinen3etem uma grande
concentracdo de calorias esséncia a saude humana.

Dessa maneira, objetise atingir um fimestabelecidgpara um estudo, um
trabalho ou uma pesquisa. Por defini¢cdo, peeldescreverug o método € um caminho,
uma forma, uma légica de pensamento (VERGARA, 2000). Assim pode ser delimitado
todo o processo qualitativo neste trabalho cientifico

1.4- ORGANIZACAO DO TRABALHO

No capitulo 1 busca mostra a capacidade de producdo molho dagpmeupi
(Capsicum Chinengdevando em consideracdo ao estudo sobre o preparo na fabricagéo
do molho de pimenta vivenciando do o processo continuo de producdo agregando o valor
cientifico em busca de um melhor aproveitamento deste fonte de rendahaibotra
apresentado como 0s objetivos concretos.

No capitulo 2, é referente a revisao bibliogréafica correlatas a todos os instrumentos
cientificos usados para compor este trabalho e fazendo sua relevancia.

No capitulo3 mostra toda a aplicacdo da pesquesa loco do processo de
producao, separacédo e preparacao dos ingredientes e fabricacdo do molho de pimenta, o
perfil da empresa e sua caracteristica e ramo de atividade, a empresa R.R. Comercio e

Representap Ltda.



No capitulo 4 mostra a concluséo do alab qualificando cada etapa do processo
de producdo que visa a melhoria continua nas etapas discutidas neste trabalho,
identificacdo da producao, discusséo dos resultados



CAPITULO 2

REVISAO DA LITERATURA

2.17 A QUESTAO DOS MEIOS DE PRODUCABRTEZANAL

O conceito de industrializacdo é um procedimento que se inova a todo 0 momento
para a melhoria de diversos setores principalmente a producéo trazendo agilidade e
continuidade, adequandocompetitividade dortalecimento do produto no mercado. A
questdo da producdo artesanal e&tadefinida por meios de processo adequando
tornando assim rustico e com pouca preocupacédo de determinados procedimentos.

Esta micro empresa foi selecionada a parti da relacagrddutividade
descontrolado e este foco foi trabalhaan umanova percepcao de desenvolvimento
produtivo servido de base para um novo ciclo produtivo para a mesma e as de mias
empresas de molho de pimenta artesanal existente na regido metropolitamade Ma

A pimenta murupiCapsicum Chinen3e um tipo de hortalica que tem pouco
tempo de durabilidade quando inatura e devido este pouco tempo que gira em torno de 7
dias depois de colhida, devido os fungos microbiolégicos e a alta temperatura e umidade
existentes no estudo do Amazonas levando ao processo a perecibilidade, e a sua
anabilidade de seu consumo para qualquer fim, o molho de pimenta € uma das alternativas
para que nao se perca os frutos. As suas principias causas de deterioracdo sao reacoes de
origem microbiana, quimica e/ ou enzimatica que ocorrem em funcao de caracteristicas
préprias da hortalica, como composicao, pH e atividade de 4gua em decorréncia de fatores
externo do alimento, como temperatura, presenca ou auséncia de oxigénio e luz
(BERNHARDT, 1989).

O cultivo de pimenta e seus derivados tem grande importancia socioeconoémica,
pois contribui para a geracéo de renda na pequena propriedade e para a fixacao de pessoas
na area rural. (FURTADGt al, 2006). A relagdo entre homem e lavoura&iae uma
via de empregabilidade e uma fonte de renda na regido amazébnica, onde se encontra a
maior concentracao de cultivo da pimenta da pimenta m{@gusicum Chinengeas
pequenas lavouras na regiao proximas a capital Manaus abastece as feieagsmeerc
supermercados, tornando assim uma realidade do plano socioecondmico da sociedade
rural onde cultivando do fruto déapsicum Chinensestabelece a permanéncia do

homem no meio rural.



A murupi (Capsicum Chinen$eé cultivada em regides de clima tropl com
precipitagdo pluviométrica variavel de 600 a 1.200mm e uma temperatura média de em
torno de 25°C. Temperaturas inferiores a 15°C prejudicam o desenvolvimento vegetativo
da planta e tem como solo mais recomendado o que apresenta textura leveerare pH
5571 6,0 com boa drenagem (FRAIRE FILHO, 2013). O clima tropical da regiao
amazonica é temperado, propicia o cultivo da pimenta mg@gpsicum Chinen3e
também um dos fendmenos da regido e o tempo chuvoso que aumento o volume dos rios
impedindogque neste periodo o cultivo da pimenta e seja reduzida aumendadaalor,
porque seu cultivéeito na varzea e com as cheias dos rios seu cultivo fica reduzido pois
na terra ndo tem propriedades organicas propicias para uma boa fertilizacao deaterra pa
uma pimenta de qualidade.

Segundo PINEIRO et al. (2012) O centro de origem das pimentas do género
Capsicumé o continente americano, sendo que o centro de diversidade da espécie C.
annuum var. annuuma forma mais variavel e cultivada, inclui o MéxiecAmérica
Central; deC. frutescenséo as terras baixas do sudeste brasileiro até a América Central
e as Antilhas (indias Ocidentais), no Caribeebaccatum var. pendulyma Bolivia
(maior diversidade) e o sudeste brasileiro; € dehinensea maidrasileira das espécies
domesticadas, € a Bacia Amazonia. O Brasil com suas grandes diversidades de tribos
indigenas ja havia o cultivo deérias tipos de pimenta na regido amazonica
principalmente a&apsicum Chinensdonte ndo comprovado daferénciaque com a
chegado dos europeus na regido fez com que, a pimenta brasileira fosse divulgadas por
toda a parte do mundo moderno da época até hoje assim seu uso foi diversifiéaids de
maneiras na culinaria do mundo, visto que também esse tipo de pirderda adaptar
em qualquer tipo de regido (terreno). gterdizer que este fruto € de grande importancia
econbmica para a regido amazobnica onde se planta se consome a pimenta murupi
(Capsicum Chinenge

A importancia dacapsaicinase deve a diversosttaes, mas principalmente, ao
fato de ser o principio ativo que representa as propriedades farmacéuticas das pimentas e
por ser a principal responséavel pela sensacéo de ardor (NW@K&IN2010). Na regido
Amazodnica é comum pessoas terem o habito deiraitido com pimenta é sabido que
os indios do alto rio negro ainda tém o costume e o conhecimento de técnicas de
conservacgao de peixes a base de varios tipos de pimenta inclusive a \Zapgcim
Chinensg A pungéncia é uma caracteristica de qualigade pimentas frescas e também

para produtos processados, sendo o conteddaageaicina um dos requisitos
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majoritarios para determinar a qualidade comercial dos frutos. A comprovacdo da
capsaicinae a importancia desse teor ativo do ardo peimcipio quelibera a sensacao

de bem estar alivia o stress como também estimula o apetite sexual e libera as obstru¢cdes
dos vasos sanguineos. Esta provado que a pimenta € um grande aliando a problemas
relacionados ao coracao e também € um grande estimulante sexqgak pla conseguir
desobstruir os vasos cavernosos.

Segundo FELDMAN (2016), a pimenta, condimento de sabor picante, traz
consigo alguns mitos, de que provoca pressdo alta, gastrite, Ulceras e hemorroidas.
Estudos realizados comprovam que a pimenta traz muitos beneficios a saude. A
capsaicimagque dé o ardidda pimenta € que possui propriedades benéficas a saude. Os
estudos realizados revelam qu€apsicum Chinensem um grande potencial benéfico
para a saude sua grande concentr@gasaicimatrabalha na reducéo de gordura, bom
para o coracdo ajuda na vegdo do colesterol, ajuda na reducédo de inflamacéo, combate
e mantém o sistema digestivo ativo traz uma sensacdo de bem estar e todas as
propriedades da pimenta sado benéficas para a salde assim sendo o seu consumo traz uma

nova forma de conceitos de qupimenta € um grande aliado para a saude

Rica em viamina A, B1, B2, C, E e niacina;
- Tem propriedades analgésicas e energéticas
- Reduz a formacgéo de coagulos no sangue e é vasodilatadora
- Atua no cérebro estimulando a producédo de endorfina, horméniprgdez a
sensacao de bem estar
- A capsaicinatem acao antioxidante, atiflamatorio e antcancer
- A capsaicinaadicionada a dieta pode reduzir o desejo de comer, sendo benéfico
ao tratamento da obesidade
Segundo REIFSCHNEIDER (2000), as propriedadedicinais cientificamente
comprovadas sdo auxiliares na digestdo. Sua ingestdo aumenta a salivacao e estimula a
secre¢do gastrica e a motilidade gastrointestinal, dando uma sensacdo de bem estar. A
capsaicinaatua na diminuicéo do nivel de gordura no s@ngomo expectorante, ajuda
a descongestionar vias respiratorias; como redutora de inflamacbes e, pelo teor de
vitamina C, como antioxidante, sendo capaz de contribuir para a eliminagao de radicais
livres e, assim, retardar o processo de envelhecimestoétidas.
O génerdCapsicunpode ser utilizado como agentes antioxidantes e conservantes

em alimentos, apresentando como alternativa natural na garantia da qualidade do produto



final. Dentre as espécies deste género, as pimentas popularmente conheuvmas co
cumari, cambuci e malagueta foram testadas, apresentando resultados satisfatorios
(COSTA, 2007). E provado cientificamente que a pimenta mu@gpgicum Chinen3e

tem os agentes antioxidantes que serve de conversastapeana maior durabilidade

em ®us produtos e derivados como o molho de pimenta artesanal. Como ja foi
mencionado os indios do alto amazonas regido de Sao Gabriel da Cachoeira usam as
pimentas para conservacao de seus alimentos principalmente para a conservacao dos
peixes e animal de ¢a para seu consumo diario. A figura 1.1 mostra a 0 mapa da regiao
do auto Rio negro (Sdo Gabriel da Cachoeira), onde é cultivada da pimenta Murupi

(Capsicum Chinen3@elos indios da regiao

Figura 2.1- Plantio da pimenta na regido do alto Amazoiasjicipio de Sdo Gabriel
das Cachoeiras.
Fonte:https://www.manausonline.com/turismaunicipiosdetalhe.asp?lid=52
RIBEIRO (2008) afirma as pimentas do gén&apsicumfazem parte da
biodiversidade e da riqueza cultural brasileira, desde modo quesssapejue estao
ligadas ao processo de producdo e também tem laco de preservacdo e continuidade da
cultura produtiva da pimenta murufCapsicum Chinen3ena regido amazénica e

principalmente no estado do amazonas

2.1.1- O uso da pimenta na culinéria

No Brasil com sua grande extensao territorial, € comum que tenha diferentes tipos
de pimentas, e também grande diversidade cultural em pratos tipicos com
acompanhamento pimenta, as comidas tem um atrativo a mais, devido suas caracteristicas

exemplo a comia baiana e rica em pungéncia (picante) a pimenta tipo malagueta
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(Capsicum frutescelpscomo os acarajés feijoadas vatapa e etc, algumas pessoas que tem

o hébito de comer com arroz feijdo, através de molhos caseiros e amassados. Ja na regido
sudeste predoma a pimenta cumarC@psicum baccatumDiferente da regiao norte

onde a predominancia e pimenta mur@agsicum Chinen$eue é apreciada de varias
formas como pimenta no tucupi, no caldo de peixe, no tacaca e também em molhos

caseiros artesanais.FAgura 2.2 mostra os tipos de pimentas das regides do.Brasil

Figura 2271 Tipos de pimentas predominantes nas regides do Brasil (Murupi),
(Malagueta) e (Cumari)
Fonte:http://pimentamurupi.com.br/,http://www.industriarural.com.br/industria
caseira/conservde-pimentamalaguetadicasparao-preparo/,
http://www.tocadoverde.com.br/semen@sientaguaracicumarido-para
No México, os mexicanos tem a fama de ser os nmapeeciadores de pimenta

do mundo com muita pungend@déncia)eles praticamente usam a pimenta para todo
de tipos de comidas, balas, cremes molhos, isso confirma que eles tém como a pimenta
como a base de seus sabores. A pimenta d@i#gsicum frutesens)é a principal
pi menta mexicana que ® tamb®m consumida er

México um tradicional apreciador de pimemar-igura 2.3: Pimenta Chille Mexicana

Figura 231 Pimenta Chille Mexicana.
Fonte:http://ativarsentidos.coror/paladar/gpimentachilli.
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Nos Estados Unidos foi a nagéo que adotou alguns tipos de pimenta, e um de seus
principais fornecedores e o México, é consumido de forma diferente de alguns lugares do
mundo, consumida inatura, como geleia defumada e també@npizzasA Figura 2.4:

Pimenta Chille usada nos Estados Unidos

Figura 241 Pimenta Chille usada nos Estados Unidos.

2.12 - Sistema de producao

O sistema de producao dos molhos de pimentas na cidade Manaus (Amazonas) é
muito rudimentar é feitatravés do conhecimento empirico, com pouca qualidade. Existe
uma grande quantidade de molhos de pimenta feitos artesanalmente n&o obedecendo nem
um tipo de critério de producéo. Um tipo de molho mais comum e feito & base de caldo
do tucupi as pimentas mupi (Capsicum Chinen3sdo mergulhadas no caldo e fica por
dias acurando e o processo produtivo, é feito nas feiras da cidade ou em qualquer lugar
sem o minimo de higiene, os demais molhos feito a base de condimentos (temperos) onde
€ estabelecida a progho de forma totalmente artesanal onde se usa liquidificadores
domésticos para a trituracdo de todos os insumos produtivos para em seguida o
envasamento manual sem ser preciso uma técnica de forma de producéo tornado assim
uma producédo avulsa.

Segundo MBNICKE (2003), as mudancas constantes que estdo ocorrendo nas
organizacdes estdo exigindo que o perfil do gerente de producdo seja cada vez mais
abrangente, tendo que pensar, decidir e agir, a fim de alcangar os seus objetivos, sendo
necessario que aprenegaxamine constantemente a experiéncia vivida com a finalidade
de criar espacos para novos valores e praticas. As organizacdes seja ela de pequena, média
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e grande porte tem 0 mesmo dois sentidos horizontal e vertical para a formacao de valores
empresariaisom intuito de cria novas metas produtivas, neste sentido o investido de tem
gue ser ambicioso tendo sempre capacidade de explorar o mercado.

Sentido essa necessidade de producdo que em larga escala podemos observa os
produtos de cultura da pimenta murg@apsicum Chinen$aima grandecapacidade
comercial para um novo ciclo econdmico para os produtores.

A Modelagem de Processos de Negdcios possibilita entender como os trabalhos
sao realizados, considerando um fluxo de atividades e informacfes num ambient
organizacional, uniformizando o entendimento e a forma dos trabalhos através da
integracdo, andlise e melhoria nos fluxos das informacdes e, também, documentar os
processos integrando as diversas areas da empresa (BENEBICAIS 2004). A
possibilidadede melhorias no processo da atividade artesanal da producdo de molhos de
pimenta artesanal também pode ser caracterizada pela falta de informacéo de toda a cadeia
de producéo iniciando no processo logistico (suprimentos) desde a aquisicdo de compras,
pasando pela logistica de producéo onde todo um processo de desinformacéo acompanha
produto até seu consumido final tendo com isso uma baixa satisfacdo em certos de
produtos semi industrializado (artesanal).

Segundo, LOPES e SIEDENBERG (2010) o objetivo mppeic da funcéo
producdo, podemos afirmar que € usar eficientemente seus recursos e produzir bens e
servicos de maneira que satisfaca a seus clientes. Além disso, ser criativa, inovadora e
vigorosa para introduzir formas novas e melhoradas de produzie Bendgcos de modo
a proporcionar a organiza¢do vantagem competitiva e meia de sobrevivéncia em longo
prazo. Certo que no processo de producédo tem que haver todas as ferramentas adequadas
para a formacdo de um produto e dentro dessa perspectiva adegsiaxmhceitos de
melhor produtividade para que todo o processo seja 100% de qualidade junto com o
desempenho de qualificagdo do mercado justo por qué? Para que o produto seja de boa
aceitacdo e tenho um ciclo de vida duradoura no mercado competitivo deaegua

produto beneficiado

2.13 - Qualidade

O mercado exige frutos de alta qualidade, o produtor precisa aumentar
produtividade para baixar custos, o solo geralmente ndo possui condicbes de atender as

necessidades da cultura tornando obrigatéria acprébtineira de adubacéo (ALVES,
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1999). O formato de qualidade para hortifratis tem a ver com a aparéncia dos frutos e isto

é fato afirmar, que tudo depende dos cuidados da planta, seus adubos época em que e feito
a plantacédo e principalmente a temperadiaraegiao, isto facilita o tempo da producgéo a
qualidade e a quantidade, tendo em visto um do fruto mais barato para o consumido final
seja de produtm natura ou semiindustrializado e de industrializacdo complexas.

Segundo CORREA e CORREA (2004)gaalidade na producdo em massa,
influenciada pelo principio taylorista de divisdo do trabalho e énfase na eficiéncia da
producao baseawse na inspecdo final do produto. Se ndo houve essa sintonia no sistema
produtivo de qualquer sistema de producao dejtagivel ou intangivel tem que seguir
um processo passo a passo de um ciclo e neste se adequando ao sistema para que o produto
final seja de qualidade visando o padréo pretendido pela empresa assim como pelo cliente,
ou seja, o consumidor final.

Qualidade séo caracteristicas dos produtos que atendem as necessidades dos
clientes e, portanto promovem a satisfagdo com o produto. Qualidade consiste na auséncia
de defeitos (CORREA e CORREA, 2004). Qualquer produto tem que da ao seu
consumidor a seguranca ngséria para seu devido uso, ou seja, um produto de bens ou
servigos assim como um produto alimenticio e etc,qoertodos procuram qualidade
para seu investimento de compra, suas caracteristicas é conceito de boa qualidade.

A qualidade de certos produtestdo em sua durabilidade e tempo distintos, e com
a pimenta murupiGapsicum Chinen3@ao é diferente, parater um bom produto inatura
para fazer um bom molho de pimenta, é preciso ter cuidado com seu armazenamento apos
sua colheita que deve ser fai®maneira adequada colocando em recipientes de plasticos
destinados a um resfriamento isto faz com seu tempo seja prolando para seu devido uso,
visto que em temperatura ambiente e com excesso de calor pode ser prejudicial para seu
comprometimento de durdidade pois vaiestarem contato com micro organisngue
causardao e fungos e congegtemente sua unitilizacdo. A concentracdo dessas
substéancias nos frutos de pimenta € bastante variavel, dependendo de fatores genéticos e
de ambiente, do manejo da cuéte da idade dos frutos quando colhidos. Em relagéo a
fatores genéticos, ha variabilidade entre acessos da mesma espécie e de espécies distintas
(BOSLAND e VOTAVA, 1999).
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2.14 - Qualidade e satisfacao

O cliente é o principal motivo das organizacdatr@avés dele que buscam o nicho
de mercado assim e aprimorando seus conceitos e buscando melhoria continua em seu
produto. Segundo PIRES (2012), a qualidade comeca com a identificacdo do que o cliente
realmente necessita (interface empresa/mercado), siepdis necessario questionar o
gue o produto/servico deve fazer, funcionando esta interface como filosofia essencial da
gestdo da qualidade. Quanto a capitalizacdo de todo, ou, parte do mercado consumido as
empresas devem que fazer captacdes novos calm@sipara alavancar certo produto.
Novos produtos séo langados a cada instante no mercado a fim de se consolidar, mas os
gue conseguem ficar e se estabilizar inskib que tem mais qualidade na preferéncia do
consumidor.

Segundo KOTLER (2002), o sucessdos produtos depende acima de tudo do
valor e satisfacao prestados ao consumidor, sendo esse valor a relagcéo entre o que a cliente
paga e o que ganha em troca. Essa é a realidade do mercado consumidor o produto vale
aquilo que se paga, ndo o valor quereaelar a satisfacdo do cliente mais sim o custo
beneficio, hoje todos os produtos estédo vinculada certo valor, valor esse agregado a ma
ou de boa qualidade, revelando as vezes o produto ndo condiz com a realidade.

Segundo GIL (1996); TRIVINOS (1987) éJRZ (1996), para a coleta de dados
nos levantamentos, os instrumentos mais adequados e utilizados sdo o questionario, a
entrevista e o formulario. Para MATTAR (1999), todo o trabalho de planejamento e
execucao das etapas do processo de pesquisa se @nsoiitstrumento de coleta de
dados. A elaboracdo de formulério de entrevista pode da toda as demissdes necessaria

para apuracao e mensuracao de dados
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CAPITULO 3

MATERIAIS E METODOS

3.1- METODOLOGIA APLICADA AO ESTUDO

A pesquisdoi realizada na Micro Empresa de Molho de Pimenta Arouche, no
periodo de 11/01/2016 a 21/10/2016: o objetivo para fazer esse estudo de caso foi devido
a grande quantidade de molhos de pimenta caseiro existente no mercado local produzida
por métodos inaghuado: o processo do molho de pimenta sera realizado através do
estudo de caso em loco; utilizando os meios cientificos para serem empregados no
processo de industrializacdo artesanal no molho de pimenta Arouche, buscando mostra a
maneira eficaz da prodaéig, assim como as caracteristicas de cada compdimeuieo)

gue sustenta a base da producao

3.1.1- Especificacao do problema

A produgdo do molho de pimenta é muito relevante para a economia dos
produtores de pimentaatura murupi Capsicum Chinen3ee 0s micros empresas
produtoras de molho, gerando renda e empregos para uma parte da populacdo, agregando
valo econémico assim como o0s beneficios a salde visto que a producéo e feita de forma

artesanal conservando as propriedades nutricionais dos cotasmen

Figura 3.1- Molho de Pimenta.
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3.12 - Aquisicao do Material (insumo)

Segundo MORAES2005) a Gestdo da aquisicdioa conhecida funcao de
compras assume papel verdadeiramente estratégico nos negécios de hoje em face do
volume de recursos, mgipalmente financeiros, envolvidos, deixando cada vez mais para
trds a visdo preconceituosa de que era uma atividade burocratica e repetitiva, um centro
de despesa e ndo um centro de lucros. A logistica (compra) dos insumos é feita de forma
de cotacao erfeiras e mercados, para ter o melhor preco tanto na producdo quanto na
venda para o atravessador. O principal material para a producdo do molho é a pimenta
murupi Capsicum Chinen$en natura € comprada dos produtores da regido agricola
metropolitana de Manaus, esta pimentas sao selecionadas e retiradas as pimentas verdes
deixando somente as pimentas maduras (amarelas). Os demais materiais para a producao
da pimenta sdo a cebola, alho, vinageemaca, cravinho, extrato de tomate, folha de
louro, sal e agua minerah Figura 3.2, mostra a compra da pimenta no mercado

municipal e também cebola e alho
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Figura 3.2 Compra da pimenta no mercado municipal e também cebola.e alho

17



Figura 3.3 Condimentoscebola, alho, folha de louscravinha

Extrato de tomate

Vinagre de maga

Azeite de oliva extra virgem
- Sal

3.13- O Processo do Molho da Pimenta MurupiCapsicum Chinense

Independente da operacao produzir um bem ou um servico, ela faz isso por meio
de um processo de transformacédo. Por transformacéo ewstmdeso de recursos para
mudar o estado ou condicéo de algo para produzir os produtos/servigos (outputs). Assim
sendo, qualquer atividade de producdo pode ser vista conforme o modele input
transformacamutput (SLACKet al, 2008). Todo o processo tem um inicio meio fim.
Para obter o produto final seja de servigco ou bens de consumo pargue iSso ocorra
tem que ter o mimo preparo buscando fazer continuamente condizente com o meio de

producao a sua realidade

3.1.3.1- Preparagéo

Recebimento de todos os insumos pra producao.
- Recebimento da pimenta inatura;
- Recebimento da cebola inatura;
- Recebimento do alho inatura;
- Recebimento do cravinho inatura;

- Recebimento da folha de louro inatura;
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- Recebimento do extrato de tomate;
- Recebimento do azeite de oliva (portugués);
- Recebimento do sal;

- Recebimento da agua mineral.

3.1.32 - Recebimento da matéria

Recebimento dos frutaa pimentd os frutos chegam e sacos de poristileno na
guantidade de 60 kg, comprado no mercado municipal de Manaus, devem ser
selecionados todos os frutimsnatura de forma que os frutos amarelos sejam separara
dos verdes. As pimentas amarelas sa@asalhor qualidade para fazer a poupa e melhor
pungéncia, separage também as pimentas estragadas para que ndo contamine as demais
e fazer a retirada dos tolos. Toda empresa na consecuc¢ao de seus objetivos necessita de
grande interacao entre todos 0s Ssartamentos ou processos, no caso de assim estar
organizada. [...] A area de compras interage intensamente com todas as outras, recebendo
e processando informacdes, como também alimentando outros departamentos de

informacdes Uteis as suas tomadas desde¢MARTINSet al, 2001)

3.1.33 - Selecéo dos produtos

Todos os frutos séo selecionados e os demais condimentos também, a limpeza da
cebola com a retirada da casca, retirada da casca do alho, e os outros produtos ja
armazenados em condi¢cbes de pgdadu Para HILL e JONES (2011), a vantagem
competitiva de uma organizacdo advém de fatores como a eficiéncia, a qualidade, a

inovacado e a cagidade de resposta ao cliente.

Figura3.4- Mostra aimpezas das hortalicas (cascas e talos), pimenta,chola
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3.1.3.4- Lavagem dos condimentos

Apés toda a preparagdo da e limpeza das pimentas olho e cebola, sdo colocadas
em uma panela com agua sanitaria para fazer a higienizacédo dos frutos para a proxima

etapa, o cozimento
3.1.35 - Cozimento dosondimentos para fabricacéo da polpa
Os frutos da pimenta sdo mergulhados em agua dentro de uma panela para o

cozimento de 1 hora para que vire poupa. O alho e a cebola também s&o colocados em

um recipi@te para o cozimento de ¥z hora.

Figura 3.5 Cozimentos da pimenta

3.1.36 - Trituragéo de polpas e todos os condimentos

Todos os condimentos como azeite de oliva, extrato de tomate, folha de louro,
cravinho, sal, uma pequena quantidade de agua, e as polpas de alho, cebola e pimenta
murupi CapsicumChinensg sdo colocados no liquidificador para serem triturados

uniformemente assim se transformamaomolho de pimenta
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3.1.37 - Rotulagem

ApGs o processo de mistura dos condimentos o molho envasado e embalados em
garr af as d e depidaménte esterdizada5etn segliida fazer o fechamento com
tampas plasticas esterilizadas, e identificados com etiqueta com todas as informacdes,
tipo de pimenta usada, todos os condimentos com seus respectivos valores nutricionais
endereco do fabricantelefone do Sac. (servi¢o de atendimento ao consumidor), data de

fabricacéo, termino da validade o nomedkntidade visual do fabricante.

Figura 3.7- Rotulacéo das garrafasvasadas das informac¢des do molho de pimenta

3.1.38 - Embalagem

Para comercializagéo existe um procedimento de embalagem com 12 frascos de
150 ml em cada caixa, mas podendo também ser de acordo com o pedido do cliente com
até seis frasco na caixa owdso. Também muito comercializado em feiras tradicionais,

feiras livres e venda porta a porta
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3.1.39 - Fluxograma da linha de producéo do molho de pimenta
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Figura 3.8 Fluxograma da linha de producéo do molho de pimenta

3.1.310- Embalagem

Tabela3.11 Informagdes nutricionais dos insumos.

Ingredientes Calorias (Kcal) | Carboidratos Proteinas | Gorduras

Pimenta Murupi 3,06 4,5 0,43 0,88
Cebola 3,4 0,77 0,10 0,009
Alho 0,71 0,15 0,4 0,012
Cravo da India 0,4 0,08 0,0075 0,025
Folha de louro 0,7 0,016 0,013 0,025
Azeite de Oliva 184,61 0 0 23,07
Extrato de tomate 28,3 5,95 1,28 0,45

Sal 0 0 0 0

Agua 0 0 0 0
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