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“A primeira condicdo para modificar a

realidade consiste em conhecé-la”

Eduardo Galeano



RESUMO

O presente trabalho teve em sua praxis discorrer acerca do desenvolvimento de um
Software computacional com a finalidade especifica de auxiliar no processo da
fabricacdo de suco tropical referente a trés sabores especificos, sendo de goiaba,
acerola e graviola. Para tanto, o problema buscou respostas acerca da pergunta:
Como melhorar as analises fisico-quimicas dos sucos tropicais de acordo com os
padrbes de identidade e qualidade exigidos pela instrugdo normativa n°12 de 4 de
setembro de 2003 do Ministério da Agricultura e Pecuaria, utilizando um software
computacional?” Sendo assim, o objetivo geral consistiu em desenvolver um
software computacional para auxiliar no processo de fabricagao de sucos tropical.
Além disso, elencou-se como objetivos especificos: reduzir quantidades de matéria-
prima na produgcdo de sucos tropicais; contribuir na melhoria da qualidade do
processo de fabricacdo e avaliar e validar os resultados do software computacional.
Diante deste contexto, a metodologia aplicada foi de natureza aplicada, com a
objetivo  exploratorio-descritivo através do método indutivo com abordagem
quantitativa. Dessa forma a organizacéao foi estruturada primeiramente em levantar o
campo epistemolégico, para uma posterior efetivagdo do campo empirico por
intermédio do coeficiente de correlagcdo de Pearson (r). Ao terminar a pesquisa,
percebeu-se que o sistema computacional auxiliou na reducdo de acgucar nas
formulagcdes dos sucos estudados, na melhoria da qualidade do processo de
fabricacdo do suco tropical o que viabilizou um impacto na produgédo o que permitiu
minimizar custos na produc¢do e aumentar a produtividade com recursos disponiveis
com um ganho anual previsto equivalente a R$ 26.424,00 (vinte e seis mil
quatrocentos e vinte e quatro reais).

Palavras-Chave: Controle de Qualidade. Sucos Tropicais. Software Computacional.



ABSTRACT

The present work had in its praxis to talk about the development of a computational
software with the specific purpose of assisting in the process of making tropical juice
referring to three specific flavors, being of guava, acerola and soursop. To this end,
the problem sought answers on the question: How to improve the physical-chemical
analyzes of tropical juices according to the standards of identity and quality required
by normative instruction No. 12 of September 4, 2003 from the Ministry of Agriculture
and Livestock, using a computational software? ” Thus, the overall objective was to
develop computer software to assist in the process of making tropical juices. In
addition, the following were listed as specific objectives: to reduce quantities of raw
material in the production of tropical juices; contribute to improving the quality of the
manufacturing process and evaluate and validate the results of the computational
software. In this context, the applied methodology was applied in nature, with an
exploratory-descriptive objective through the inductive method with a quantitative
approach. Thus, the organization was structured primarily to raise the
epistemological field, for a later realization of the empirical field through Pearson's
correlation coefficient (r). At the end of the research, it was noticed that the computer
system helped to reduce sugar in the formulations of the studied juices, which made
possible an impact on production, which allowed a gain in profitability on the sale
price and an estimated annual gain equivalent to R $ 26,424.00 (twenty six thousand
four hundred and twenty four reais).

Keywords: Quality control. Tropical Juices. Computational software.
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1 INTRODUGAO

No contexto internacional, significativas mudancas ocorrem de forma célere,
segundo os relatérios da Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU), indicam que a
populacdo mundial passara dos atuais 7,5 bilhdes de pessoas para 9,8 bilhdes em
2050.

Dessa forma, a producado e a distribuicdo de alimentos sdo alguns dos
problemas mais relevantes no abastecimento de uma populagdo (VENTURINI
FILHO, 2018). Visto que, a agricultura mundial tera de ampliar em 80% a produgao
de alimentos até 2050 para atender as necessidades de uma populagdo, cujas
projecdes apontam para 9,7 bilhdes de pessoas.

Além disso, essa também €& a conclusdo do mais recente relatério feito pela
OCDE (Organizagao para Cooperagao e Desenvolvimento Econdmico), em parceria
com a FAO (Organizacao das Nagdes Unidas para Alimentacéo e a Agricultura) e o
(FORUM DA ABAG - ASSOCIACAO BRASILEIRA DO AGRONEGOCIO, 2019).

Diante disso, o Diretor Geral do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL
(MADI, 2019), menciona que os varios estudos desenvolvidos pelo instituto, avaliam
o comportamento do consumidor, e revelam que a industria de alimentos precisa
ficar atenta e se comunicar melhor.

“As marcas e os produtos precisam refletir os novos valores do consumidor”.
As tendéncias atuais, de um mercado globalizado e competitivo, impdéem avangos
tecnolégicos e praticidade ao setor alimenticio (KOWALSKA et al., 2017).

Entretanto, segundo dados do Brazil Food Trends 2020 (INSTITUTO DE
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 2010), dentre as tendéncias de mercado, destaca-
se a preferéncia por produtos com qualidades sensoriais e nutricionais que
proporcionem saudabilidade e bem-estar, cabendo as industrias de alimentos se
adaptarem a esses segmentos de mercado, buscando novas formulagdes e produtos
alimenticios inovadores (OLIVEIRA JUNIOR et al., 2016; MAIA et al., 2019).

Seguindo uma tendéncia mundial, a industria aposta em uma maior demanda
por produtos saudaveis, que beneficia o consumo de sucos no Brasil (VENTURINI
FILHO, 2018; MAIA, et al., 2019).

Neste escopo a industria de alimentos investe cerca de 3% de seu
faturamento em pesquisa e desenvolvimento para criar produtos e processos que

atendam as mais variadas demandas da sociedade, cada vez mais urbana (ABIA,
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2018).

Sendo responsavel por 9,6% do Produto Interno Bruto - PIB brasileiro, a
industria de alimentos é, sem duvida, uma das principais locomotivas de
desenvolvimento do Brasil. Registrou, em 2018, faturamento de R$ 656 bilhdes:
2,08% superior ao ano anterior (ABIA, 2018).

Sendo o segundo maior exportador de alimentos industrializados do mundo.
O setor exportou para mais de 180 paises, o que representou 19,3% do volume total
de vendas (ABIA, 2019).

Em se tratando do Brasil, o pais tem o potencial de se tornar um dos
principais centros de abastecimento de alimentos do planeta desde que, tenha
avancos significativos de investimentos em pesquisa e tecnologias, em todos os elos
da cadeia produtiva, além da modernizagcdo das leis vigentes e um olhar mais
alinhado as melhores praticas e experiéncias internacionais no campo da inovagao
(ABIA, 2018; MAIA et al., 2019).

Sendo que, o controle de qualidade de uma industria alimenticia é
normalizada por leis que se amparam em garantir que o alimento ndo tenha
contaminadores fisicos, quimicos ou biologicos (SILVA et al., 2015; BERTI &
SANTOS, 2016).

Essa regulagcdo sanitaria de alimentos tem se adaptado pelas influéncias
sociais que, de maneira oposta, manifesta beneficios e inovagdes tecnoldgicas,
quanto prejuizos e riscos a saude da populagdo levando em consideragédo os
aspectos da composicao nutricional dos produtos alimenticios (SILVA et al., 2015;
FIGUEIREDO, RECINE & MONTEIRO, 2017).

Nao obstante, as polpas de frutos sao amplamente utilizadas como matérias-
primas pela industria de alimentos para elaboracdo de varios produtos, dentre estes
0s sucos, um de seus principais derivados (VENTURINI FILHO, 2018).

Dentre as frutas para sucos desta categoria estao: abacaxi, a acerola, o caju,
a goiaba, a manga, o maracuja e a pitanga. As frutas sao constituidas de agua,
carboidratos, proteinas, vitaminas e sais minerais (ABIR, 2020). Ainda assim, a
maior participagao para a alimentagédo humana é com relagao as fibras, vitaminas e
sais minerais.

Esse valor alimenticio se aplica, principalmente, para as populacdes de classe
econdmica baixa, que tém nesse alimento como uma alternativa para complementar
uma dieta alimentar (BORGES et al., 2011).
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As polpas de frutas congeladas vém sendo exportadas para o Japéo, Asia,
Europa e Estados Unidos da América e é utilizada em cosméticos, medicamentos
assim como na industria alimenticia que misturada a algumas bebidas podem
aumentar a concentracao da vitamina C (CASTRO, MADDOX & IMAN, 2018).

A busca por alimentos mais saudaveis e organico tem movimentado um
mercado crescente para frutas e sucos derivados de frutas (NAKANO et al., 2017;
MAIA et al., 2019).

Segundo dados da ABIR (2019) entre os anos 2010 a 2017 ha um aumento
de cerca de 36% na produgdo do mercado brasileiro de néctares (bebida nao
fermentada, obtida da diluicdo em agua potavel da polpa da fruta ou de seu extrato,
adicionado de agucares ou edulcorantes).

Apesar do crescimento do mercado de polpas de frutas congeladas, a
qualidade desses produtos ndo segue essa inclinagéo, fato esse que vem atentando
varias entidades publicas e 6rgaos governamentais (CASTRO et al., 2015; MELO et
al., 2016).

Assim, nos ultimos anos, as vendas de frutas processadas na forma de
polpas, sucos e néctares vém aumentando significativamente no mercado brasileiro
(NOGUEIRA et al., 2016; ABIR, 2019).

O setor industrial vem apresentando grande preocupagdo em melhorar seus
processos industriais para que possa ser possivel diminuir os custos na producéo,
sem diminuir o faturamento e a qualidade (MULLER et al., 2015; KOWALSKA et al.,
2017).

As principais ferramentas utilizadas no controle de perigos sao as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). As BPF sao um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios instituidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (ROSENTHAL
& TORREZAN, 2011).

A padronizacdo dos processos deve atender as expectativas dos
consumidores de forma frequente com o menor custo possivel (PEREIRA et al.,
2006; LIMA & CARVALHO JUNIOR, 2012).

No Brasil, o controle de qualidade de bebidas a base de frutas é realizado
tendo como referéncia os Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ), definidos pelo
Ministério da Agricultura Pecuédria e Abastecimento (MAPA), que indicam as

caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas, estabelecendo valores de limites
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minimos e maximos especificos para cada tipo de produto (ROSENTHAL &
TORREZAN, 2011).

Os mecanismos de padronizagdo vezes sao indispensaveis para uma
empresa se manter competitiva no mercado (ROSENTHAL & TORREZAN, 2011;
LIMA & CARVALHO JUNIOR, 2012).

Morgan e Haley (2019) apontam o controle de processo industrial alimenticio
pode incluir o uso de sensores, atuadores, controladores, softwares e redes
totalmente compativeis e integrados com os demais.

E esses sistemas de controle de processos devem ter beneficios reais para a
empresa justificar os custos uma vez que, muitos pensam que esses investimentos
no processo industrial seriam apenas luxo (GUNASEKARAN, 1996; BHUYAN,
2007).

A integracdo de computadores no sistema de manufatura traz beneficios
como: a reducdo do tempo de operagdo com trabalhadores, a reducdo na
variabilidade na qualidade do produto acabado, a redu¢ao na producao de residuos,
0 aumento na seguranga alimentar, o aumento de vida util dos equipamentos de
manufatura e o aumento na seguranga dos trabalhadores (GUNASEKARAN, 1996;
BHUYAN, 2007).

1.1 SITUACAO PROBLEMA

Diante de toda essa contextualizagdo, e pelos principios norteadores que
regulamentam o Programa de Pds-graduagao em Strictu Sensu em Engenharia de
Producao, decidiu-se em efetivar o presente estudo no sentido de discorrer acerca
da Sistematizagédo do Controle de Qualidade dos Sucos Tropicais via Software
Computacional.

A referida pesquisa surgiu a partir do ensejo em encontrar elementos que
consubstanciassem a qualidade e a producdo dos sucos tropicais em uma industria
no Municipio de Porto Velho, capital do Estado de Rondénia.

Neste sentido, a pergunta problema buscou respostas sobre “como melhorar
as analises fisico-quimicas dos sucos tropicais de acordo com os padrdes exigidos
pela Instrugdo Normativa n°® 12, de 4 de setembro do Ministério da Agricultura e

Pecuaria, utilizando um software computacional?
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Visto que todas as industrias precisam se adequar conforme a realidade
competitiva e exigente do mercado alimenticio, para tanto devem ser auxiliada por
programas computacionais que podem contribuir na regulagdo da manufatura
produtiva (GUNASEKARAN, 1996; MULLER et al., 2015).

Além disso, a sistematizacdo computacional permite o controle da qualidade,
o0 acompanhamento mercadoldgico, e as formas de produgdo que promovam a

rentabilidade mediante os processos de fabricagao.

1.2 OBJETIVOS

1.21 Objetivo Geral

Desenvolver um software computacional para auxiliar no processo de

fabricacao de suco tropical.

1.2.2 Objetivos Especificos

= Reduzir quantidades de matéria-prima na producao de sucos tropicais;
= Contribuir na melhoria da qualidade do processo de fabricagao;

= Avaliar e validar os resultados do software computacional;

1.3  JUSTIFICATIVA

Compreender a importancia da Sistematizacao do Controle de Qualidade dos
Sucos Tropicais via Software Computacional discorre em consubstanciar dados para
o éxito produtivo no perfilar dos processos de uma industria ao fabricar seus
produtos alimenticios.

Nao obstante, o ambiente mercadoldgico nao pode ficar alheio aos processos
tecnoldgicos, principalmente pela alta competitividade entre as diversas industrias do
ramo de sucos tropicais, com eleva a busca pela fabricagdo com menor custo,
porém com qualidade e preco acessivel.

A implantagdo de um sistema de computacional permite avaliar a eficiéncia e

a eficacia da produtividade e acompanhamento do faturamento econdmico, e
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consequentemente melhorar as praticas empresariais e a tramitagao dos servigos de
forma qualitativa com exceléncia.

Sendo assim a relevancia do estudo paira para o campo social e cientifica,
pois o consumo de alimentos precisa ter atengao redobrada em todas as etapas de
sua producéo, visto que é primordial o controle de forma especial no decorrer de

toda a cadeia no sentido de garantir ao consumidor a seguranga dos sucos tropicais.

1.4 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

A estrutura desta dissertagdo seguiu uma sistematizacéo estrutural para que
o leitor ao conhecer o estudo tenha a compreenséo necessaria da tematica em seis
sec¢Oes, sendo assim, a primeira se¢cdo norteou os motivos epistemoldgicos da
construcdo dessa pesquisa, fazendo um panorama acerca do objeto de forma inicial,
o problema, o objetivo geral e a metodologia aplicada para situar ao leitor.

Doravante na segunda secéo, evidencia-se o Referencial Tedrico, trazendo
nas subsecbdes o0s conceitos sobre os processos de sucos, as classificacdes
relacionadas a industrializagdo, os parametros legais das normatizagbes para o
controle da qualidade do produto, bem como delineou-se sobre a tematica em si ao
frisar sobre o suco tropical através da conceituagao e processo de fabricacao.

Sobrepujando, a terceira segao, discorreu todos os aspectos do Percurso
Metodoldgico, evidenciando a natureza utilizada, os métodos da pesquisa e o
detalhamento dos procedimentos que foram aplicados para a operacionalizagao da
pesquisa. Pois, o trabalho foi de natureza aplicada, com objetivo exploratério-
descritivo e abordagem quantitativa, por intermédio do método indutivo em que
envolveu uma analise partindo de um problema do particular para generalizagao.

Nas fases metodolégicas optou-se primeiramente em organizar todo o campo
epistemoldgico através do levantamento bibliografico em livros, artigos, dissertagdes,
teses e legislacdes sobre o objeto de estudo, além disso, apresentou-se os registros
fotograficos efetivados no perfilar da coleta de dados, os resultados estatisticos que
consubstanciaram a parte empirica mediante as experiéncias.

Em seguida, na quarta secdo, todos os resultados alcangados no decorrer do
estudo em laboratério pela parte aplicada, foram discorridos e discutidos por
intermédio de analise realizando um arcabouco cientifico através do balango material

que doravante foi desenvolvido pelo software computacional. Fazendo dessa forma,
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a validacdo da metodologia empregada, € ao mesmo tempo realizando um
contraponto entre a ciéncia comprovada no referencial teérico, a coleta e os aportes
do pesquisador.

Ressalta-se que a coleta de dados ocorreu em uma industria de suco tropical
no Municipio de Porto Velho/RO, no periodo entre o més de maio do ano de dois mil
e dezenove a abril do ano de dois mil e vinte, com a finalidade de reduzir gastos na
producdo da fabricacdo, pela criagdo de condicbes favoraveis em reduzir
quantidades de matérias-primas, contribuir na melhoria da qualidade na fabricacao,
avaliar e validar os resultados do software computacional.

A quinta secdo explanou as contribuigdes referente aos dados exibidos em
termos da qualidades e relevancia desta pesquisa para a sociedade em termos
Académicos, Econdmicos e Sociais.

Por fim, a ultima seg¢ao discorre a Conclusao, fazendo um escopo de todos os
aportes alcangados e ao mesmo tempo com algumas perspectivas para trabalhos
futuros.

Frisa-se que este estudo é de grande relevancia social e cientifica, pois o
consumo de alimentos precisa ter atencdo redobrada em todas as etapas de sua
producdo, visto que é primordial o controle especial no decorrer de toda a cadeia no

sentido de garantir ao consumidor a seguranga no alimento.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 PROCESSOS DE FABRICAGAO DE SUCOS

O processamento para a fabricacdo de alimentos industrializados abrange
varias fases, desde a producdo e selecdo da matéria-prima, até o armazenamento e

a distribuicao final dos produtos.

Os alimentos sdo processados em produtos alimenticios para tornarem-se
mais praticos e atrativos, além disso, as tecnologias empregadas pela
industria permitem o aumento da vida util do alimento e o enriqguecimento
dos produtos com vitaminas e minerais (BRASIL, 2013; MAIA et al., 2019).

Para tanto, os sucos podem ser classificados como:

a) Tropical: os sucos tropicais tém uma legislagdo especifica e sdo bebidas
obtidas pela dissolugao em agua potavel da polpa de fruta de origem tropical. Os
sucos de acgai, cupuagu e manga sao exemplos de sucos tropicais obtidos por meio
da polpa da fruta. No entanto, sucos de caju, maracuja e abacaxi deverado ser
obtidos sem dissolugdo em &gua. Os teores de polpas de frutas utilizados na
elaboracido do suco tropical deverdo ser superiores aos estabelecidos para o néctar
das respectivas frutas (SILVA & ABUD, 2017; MAIA et al., 2019).

b) Integral: o unico suco industrializado 100% suco de fruta é o que contém
no rétulo a denominagao suco integral. Este se encontra na concentragéo original de
suco extraido da fruta, sem adi¢cado de agua e agucar (SILVA & ABUD, 2017; MAIA et
al., 2019).

c) Desidratado: é o suco em seu estado sélido, obtido pela desidratagdo do
suco integral e, no geral, mantidos os teores de sélidos soluveis originais do suco
integral. A bebida em pdé s6 pode ser considerada suco se nao contiver
aromatizantes quimicos (SILVA & ABUD, 2017; MAIA et al., 2019).

d) Reconstituido: é o suco obtido pela hidratacdo do suco concentrado ou
desidratado e deve manter os teores de solidos soluveis originais do suco integral ou
o teor de sdlidos soluveis minimos estabelecidos nos respectivos padroes de
identidade e qualidade para cada tipo de suco (SILVA & ABUD, 2017; MAIA et al.,
2019).

Os sucos industrializados tém como ponto de partida a polpa das frutas

embaladas e conservadas por processos. E a partir da polpa que sdo elaborados os



25

néctares e 0s sucos tropicais, uma vez que na sua industrializacdo é permitida a
adicdo de agua para diminuir sua viscosidade, e serem feitas as corregdes do teor
de sdlidos soluveis e do teor de acido.

Apds a sua padronizag¢ao ou formulacao, conforme o tipo de produto deve-se

seguir algumas normatizacoes:

Estes produtos devem ser submetidos a um processo de conservagao
semelhante ao empregado para a conservagao da polpa ou puré e estdo
prontos para a comercializagdo e consumo alimenticio (ROSENTHAL &
TORREZAN, 2011; MAIA et al., 2019).

O processamento dos sucos de frutas se difere pelo tipo de fruta e pela sua
familia, como as frutas continentais (macas, damascos), as frutas vermelhas, as
tropicais (abacaxi, maracuja) ou as citricas laranja, limao, toranja (ROSENTHAL &
TORREZAN, 2011; BRASIL, 2013; MAIA et al., 2019).

2.1.1 Métodos/critérios de selegao de frutas

De acordo com Mello et al. (2018) e Maia et al. (2019):

O sucesso na conservagao e na qualidade dos produtos de frutas utilizados
na industrializacdo de sucos € determinado pelas caracteristicas
organolépticas das matérias-primas desde a colheita, pois elas devem estar
sadias, ndo contendo frutas verdes, estragadas, podres ou atacadas por
insetos e larvas, e precisam passar por uma etapa de selegdo, em que sdo
retiradas as frutas inadequadas ao processamento e todos os materiais
estranhos, como folhas, caules e pedras.

Para tanto, deve-se ter muito critérios no momento de selecionar as frutas para

execucao da produgao com qualidade.

2.1.2 Remocgao de umidade: concentragao ou secagem e evaporagao

No que tange a concentragdo ou secagem Habert, Borges e Nobrega (2006),

Celestino (2010) e Rosenthal & Torrezan (2011), enfatizam que:

Sao as operagdes que ocorrem por meio da qual ou qualquer outro liquido é
removido de um material de forma que ocorra a secagem. Esse conceito
também se aplica a operacdo de evaporagdo, que € a concentragdo de
solugdes liquidas.
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Segundo Mello et al. (2018), existem algumas “frutas que sé&o concentradas
em evaporadores a vacuo com objetivo de diminuir a quantidade de agua livre” das
mesmas e, dessa forma, “diminuir a sua quantidade de agua livre da fruta (agua
superficial que ndo esta ligada a estrutura da fruta), conservando e prolongando o

tempo de vida da polpa de fruta”.

2.1.3 Remocgao de solutos e sdélidos suspensos: separagao por membranas e

desaeracgao

De acordo com Habert, Borges e Nobrega (2006) com Rosenthal & Torrezan,
(2011) e Mello et al. (2018):

A tecnologia de separagédo por membranas se baseia no principio de que os
componentes de misturas liquidas, de acordo com suas caracteristicas
moleculares, podem passar seletivamente através de uma membrana,
frequentemente em temperatura ambiente, permite-se a preservagdo das
substancias termossensiveis, que, na maioria das vezes, conferem sabor e
aroma a esses produtos, além de se conservar as propriedades nutricionais.

Doravante os autores mencionam que os processos de separacdo por
membranas com maior potencial de utilizacdo em bebidas sdo: a microfiltragao, a
ultrafiltracdo, a osmose inversa, a evaporagcdo osmotica e a pervaporizacao
(HABERT; BORGES; NOBREGA, 2006; FELLOWS, 2006).

Neste dialogo epistemoldgico, Fellows (2006) e Cabral et al. (2010), frisam
que a desaeragao é um “processo que tem o objetivo de reduzir o teor de oxigénio
dissolvido no suco, minimizando as reacdes quimicas e a oxidagcdo do acido

ascorbico (vitamina C)”.

2.1.4 Redugdo da agua disponivel: adigcao de agucar e desidratagao

Em se tratando da desidratacédo, Habert, Borges e Noébrega (2006) e Fellows
(2006), norteiam que € o “aumento da vida util do suco pela redugdo de agua,
inibindo o crescimento microbiano e a atividade enzimatica, porém, pode ocorrer

perda de aroma, sabor e vitaminas”.
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Este é o processo mais utilizado na industria de bebidas chamado Spray
Dryer (ocorre a pulverizacdo do produto dentro de uma cémara submetida a uma
corrente controlada de ar quente).

Junto a esses processos, acontece a vaporizagao da agua contida no mesmo,
e consequentemente a separacgao ultrarrapida dos solidos e soluveis (270-300 °C
pelo periodo de 8-10 segundos) (MOY, 1971; SAIGER, 2008, ROSENTHAL &
TORREZAN, 2011).

2.1.5 Tratamento térmico: branqueamento e pasteurizagao

Segundo Valderrama, Marangoni e Clemente (2001):

O tratamento térmico, prever a concentragdo (ou ao engarrafamento, no
caso de suco pasteurizado de laranja), constitui, basicamente, uma
pasteurizagdo que, além de eliminar a maior parte da flora microrgéanica,
busca inativar as pectinesterases, enzimas que destroem a estabilidade da
turvacéo e fazem o liquido se tornar limpido na porg¢ao superior, alterando o
seu aspecto natural.

Dessa forma, os sucos formulados e desaerados sao pasteurizados, sendo
esse processo realizado em pasteurizadores tubulares ou em placas, utilizando
binbmio tempo e temperatura na faixa de 20 segundos/90 °C. (MOY, 1971;
FELLOWS, 2006; ROSENTHAL & TORREZAN, 2011).

Outro ponto salutar, € o branqueamento que tem sido um dos mais populares
métodos de prevengao do escurecimento enzimatico aplicado a frutas e sucos, tendo
como principal objetivo a inativacdo das enzimas polifenoloxidases (VALDERRAMA,;
MARANGONI; CLEMENTE, 2001).

2.1.6 Tratamento com baixas temperaturas: refrigeragao e pasteurizagao

Nao obstante Moy (1971), Fellows (2006), Rosenthal & Torrezan (2011), a
“refrigeragdo ocorre logo apos a pasteurizagado ou a concentragédo com a finalidade
de reduzir os efeitos da degradagcao térmica, prevenindo a deterioracao

microbiolégica como um método auxiliar de conservagao”.
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Assim, os sucos sao refrigerados até o momento do consumo e a sua vida util
pode variar de poucos dias a algumas semanas, dependendo do método de
conservagao utilizado no processamento dos sucos (MELLO et al, 2018).

A pasteurizagao de alta pressdo  também chamada de
pascalizacdo/processamento (High Pressure Preservation - HPP), que significa ser
um sistema em alta pressao para preservacao de alimentos.

Este sistema HPP utiliza presséo isostatica ou hidrostatica, que é igual em
todas as direcbes, e, durante esse processo, os alimentos sdo submetidos a
pressdes de até 100 mil Psi (libra forca por polegada quadrada - Ibf/pol?), que
destroem microrganismos patogénicos por interrupcao de suas fungdes celulares
(MOY, 1971; FELLOWS, 2006; ROSENTHAL & TORREZAN, 2011).

2.1.7 Adicao de aditivos alimentares

No que tange ao processamento de bebidas, Fellows (2006), Rosenthal &
Torrezan (2011) e Maia et al. (2019), evidenciam que para “adicionar substancias, &
preciso considerar a legislagdo vigente para determinar as quantidades maximas
permitidas na formulagao, oferecendo ao consumidor um produto seguro e de boa
aceitabilidade”.

Todavia, na etapa de formulacdo, podem ser adicionados os conservadores,
sendo o metabissulfito de s6dio e o benzoato de sodio os mais utilizados, e
acidulantes, como acido citrico, e espessantes/emulsionantes, como goma xantana
e corantes. (CASTRO et al., 2015; MELO et al., 2016; MAIA et al., 2019).

Os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia somente podem ser
usados quando aprovados em legislacao especifica para a categoria de alimento,
desde que sejam observado suas fungdes tecnoldgicas, limites maximos e
restricoes de uso (ANVISA, 2019). Dessa forma a tabela a seguir apresenta os
aspectos que os aditivos sdo normatizados e atribuidos no que tange ao
acidulante/regulador de acidez, o antiespumante, o antioxidante, o aromatizante e o

conservador.

Tabela 1 — Atribuicao de Aditivos — Acidulante/Regulador de Acidez
Aditivo Limite maximo (g/100g ou g/100 mi)®
ACIDULANTE/ REGULADOR DE ACIDEZ
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900°

220
221
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223
224

225
227
228

300
301
302
303

200
201

202

203
210
211

212
213

242

120
141i

160b

160aii
163i

412
414
415
460i

Acido malico (D-, L-)
Acido citrico
Citrato de sédio
Citrato de potassio
Acido tartarico (L(+)-)
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quantum satis (somente para suco, suco tropical e néctar)"”
quantum satis®
quantum satis®
quantum satis®

quantum satis®

ANTIESPUMANTE

Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano,
polidimetilsiloxano

0,001

ANTIOXIDANTE

Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso
Sulfito de sédio

Bissulfito de sdédio, sulfito acido de sédio

Metabissulfito de sédio
Metabissulfito de potassio

Sulfito de potassio
Bisulfito de célcio, sulfito acido de célcio
Bissulfito de potassio

Acido ascérbico (L-)
Ascorbato de sodio
Ascorbato de calcio

Ascorbato de potassio

0,005 (como SO residual)

Sozinhos ou em combinagao

quantum satis”
quantum satis’

quantum satis’

quantum satis’

AROMATIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)

Somente aromas naturais autorizados no
MERCOSUL

quantum satis

CONSERVADOR

Acido sérbico
Sorbato de sddio
Sorbato de potassio
Sorbato de calcio
Acido Benzdico
Benzoato de sdédio
Benzoato de potassio

Bensoato de calcio
Dicarbonato dimetilico, dimetil dicarbonato

CORANTE (exceto para agua de coco)

Todos os autorizados como BPF no
MERCOSUL.
Carmim cochonilha, acido carminico, sais de
Na, K, NH4 e Ca

Clorofila cuprica

Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais
de Nae K
Carotenos: extratos naturais
Antocianinas (de frutas e hortaligas)

Goma guar
Goma gelana
Goma xantana

Celulose microcristalina

0,1 (como acido sorbico) Sozinhos ou em combinagao

0,1 (como acido benzsico) Sozinhos ou em combinagao

0,025 (somente para suco, suco tropical e néctar embalado a
frio)

quantum satis

0,02
0,02
0,005(como bixiga)

0,1
0,03

0,1
0,05
0,2
0,5
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466 Carboximetilcelulose sddica 0,3
440 Pectina, pectina amidada quantum satis*®

Fonte: Adaptado da ANVISA (2013)

* quantidade satisfatoria. (2) No caso de produto concentrado ou desidratado (suco concentrado, suco desidratado, agua de coco concentrada e
agua de coco desidratada), devera ser observado o fator de diluigdo para o suco reconstituido e para a agua de coco reconstituida. (3) Exceto
para suco adicionado de agulcares. (4) Exceto para a polpa de caju, para o suco de caju integral, para o suco de caju clarificado e para o suco de
caju alto teor de polpa, cujo limite maximo é de 0,02g/100 ml (como SO, residual).

No que tange a adigdo de conservantes quimicos € feita conforme Rosenthal
& Torrezan (2011) e Silva & Abud (2017), apds o “resfriamento do suco pasteurizado
até a temperatura ambiente. Os conservantes mais comuns sdo o acido soérbico, o
acido benzoico ou seus derivados de sais de sddio e potassio”.

O teor maximo legalmente permitido desses compostos para produtos de
consumo direto é de 0,1% em peso. Empregando-se conservantes, o suco de fruta
pode ser mantido em perfeitas condigdes por, aproximadamente, seis meses
(OLIVEIRA & SANTOS, 2015; ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; MAIA et al.,

2019).
2.1.8 Envase (embale hermético e assepsia)

Para Rosenthal & Torrezan (2011), Maia et al. (2019) e Mello et al. (2018):

O suco integral é geralmente envasado a quente, em garrafas de vidro ou
de PET, seguindo para o tunel de resfriamento e, em seguida, por esteiras
para maquinas de rotulagem. Ja quando o produto se destina a embalagens
cartonadas, utiliza-se o embale a frio, no qual o suco passa em camaras
asseépticas, permitindo que seja armazenado em temperatura ambiente, sem
a necessidade de conservadores quimicos.

Dependendo das condigdes de armazenamento, os sucos de frutas podem
perder as suas caracteristicas nutricionais, pois a qualidade do suco ¢ influenciada
pela concentracédo de atividade de agua (Aw) e pelo teor de perda deste durante o
armazenamento (KABASAKALIS; SIOPODOU; MOSHATOU, 2000).

2.2 REGULAMENTAGAO E CONTROLE DE QUALIDADE

Os sucos de frutas sao regulamentados pela legislagcao brasileira, Instrugéao
Normativa n® 136, em que estabelece os padrdes de identidade e qualidade, como
sendo suco de fruta limpido ou turvo extraido da fruta, por meio de processos
tecnoldgicos adequados, ndo fermentados, de cor, aroma e sabor caracteristicos,
submetidos a tratamentos que asseguram a sua apresentagado e conservagao até o
momento do consumo (BRASIL, 2005).
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Os sucos de frutas podem ser elaborados a partir de uma grande diversidade

de frutas que apresentam caracteristicas fisico-quimicas diferenciadas e, por isso, 0s

meétodos de analise devem ser selecionados de acordo com o produto que sera

analisado (ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; MAIA et al., 2019; MORGAN &
HALEY, 2019) .

Na Figura 1, mostra-se as etapas de processo em forma de fluxograma de
producao de sucos de frutas.

Figura 1 — Fluxograma do Processo de Producdo de Sucos de frutas

ola

—)
e
ki Tanque lavagem e 2 Reator de Inativagéo D d
Selesiods Transportadora sanitizagdo Extragdo enzimitica esaerador
Elevador

clarificador

@‘ ]

Pasteurizador _\
< )-‘ q ﬁ] Acido Citrico
)'\ h Aglicar
Placa e quadro de ‘—
tracador de cal z
Envase rocador de calor Frer
- Aromatizantes e
Estabilizantes

Condesador Reator de mistura

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Em geral, os métodos mais utilizados para sucos sao:

a) Avaliagdao do potencial hidrogenidonico (pH): realizado por meio da
leitura em pHmetro para avaliar a acidez do produto;

b) Conteudo de umidade: pelo método gravimétrico baseado na
determinacdo da perda de peso de alimento que se decompde ou inicia
transformacdes a temperatura de 105°C;

c) Solidos totais: os sodlidos totais podem ser conceituados como sendo
todos os constituintes das matérias-primas alimenticias que ndo a agua e as

substancias mais volateis que vaporizam a temperatura inferior ou igual a 105°C
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denominada de graus °Brix e avaliadas com o auxilio de um refratbmetro que faz a
leitura em porcentagem.

d) Cinzas: as cinzas em alimentos se referem ao residuo inorganico
remanescente da queima da matéria organica, sem residuo de carvao;

e) Vitamina C: determinacdo de vitamina C normalmente é realizada
utilizando o método titulométrico a partir da oxidacdo do acido ascoérbico pelo iodato
de potassio, preconizado pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

f) Acidez: a determinacéo da acidez é utilizada para quantificar a presenga
de acidos na amostra é realizada por meio da titulacdo de amostras com solucao
NaOH 0,1 N, usando-se solugcdo de fenolftaleina como indicador e os resultados
expressos em percentagem conforme Normas do Instituto Adolfo Lutz (2008);

g) Acucares totais: os agucares totais normalmente sdo determinados por
meio do método de Fehling.

Nogueira et al. (2016) informa que o conhecimento da composi¢ao fisico-
quimica de polpas, sucos e néctares que sao aplicados na produgao de sucos
comerciais faz-se indispensavel para compara-la com os parametros propostos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

As transformagdes fisico-quimicas dos frutos ocorrem durante todo o
processo de maturacao, abalando constituintes como acidos, amido, acucares,
vitamina C, e umidade, entre outros. Anunciado variaveis fisico-quimicas sao
atributos de qualidade dos frutos comercializados in natura, assim como, os
designados ao processamento (ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; SILVA & ABUD,
2017).

2.3 PROCESSO DE FABRICAGAO DE SUCO TROPICAL

A definigdo de suco tropical esta incluida no Decreto n° 3.510, de 2000,
(paragrafo 6°, inciso V do Art. 40, Decreto n° 2.314), evidencia: “o produto obtido
pela dissolugdo, em agua potavel, da polpa de fruta polposa de origem tropical, ndo
fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, através de processo
tecnoldgico adequado, submetido a tratamento que assegure a sua apresentacéo e
conservacao até o momento do consumo”.

Frisa-se que o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é

responsavel pelo registro, padronizagéo, classificagédo, inspec¢ao e fiscalizagdo da
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producdo e do comércio de bebidas (Caso alguma polpa ndo tenha sido
descriminada no Regulamento Técnico especifico na Instrugdo Normativa n® 12/03
(BRASIL, 2003, p. 2), informa que:

O suco tropical, cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta
nao tenha sido fixada em Regulamento Técnico especifico, deve conter um
minimo de 50% (m/m) da respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com
acidez alta ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte que,
neste caso, o conteddo de polpa ndo deve ser inferior a 35% (m/m).

Em referéncia a diluicdo dos sucos tropicais segundo Rosenthal & Torrezan,
(2011) e Silva & Abud (2017), devem ser feita com:

agua potavel, isenta de cloro e ions de ferro, de acordo com a legislagao
especifica para cada fruta. Na adicdo de acucar, deve ser respeitado o
percentual maximo de 10% (m/m) para cada tipo de suco. O agente
adogante mais utilizado é a sacarose, que pode ser substituida, total ou
parcialmente, por agucar liquido, agucar invertido, xarope de glicose ou
edulcorantes.

Os autores mencionam que a expressao “suco pronto para beber”, ou
similares, somente poderdo ser declaradas no rétulo do suco tropical quando este
contiver agucar. E vedada a designacéo de suco tropical ao suco que ndo necessita
de agua na sua elaboragao e que nao seja proveniente de fruta de origem tropical
(OLIVEIRA & SANTOS, 2015; ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; SILVA & ABUD,
2017).

A elevada solubilidade dos agucares séo mais frequentemente adicionados ou
encontrados em alimentos, na qual constitui-se em propriedades importantes pelos
seus efeitos texturais e preservativos, pois, gragas a capacidade da molécula dos
agucares de ligar a moléculas de agua, o seu teor pode ser elevado, alterando-se a
textura, sem um aumento consideravel da atividade da agua (BOBBIO, 1984; SILVA
& ABUD, 2017).

O Decreto n° 2.314 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) de 1997, estabelece os Padrdes de ldentidade e Qualidade de bebidas, os
registros, a classificagdo, a padronizagdo e a rotulagem, bem como as formas de

controle das matérias-primas, das bebidas e dos estabelecimentos.
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Neste Decreto encontra-se a definicao de bebida, como sendo “todo produto
industrializado, destinado a ingestdo humana, em estado liquido, sem finalidade
medicamentosa ou terapéutica”.

Na fabricacdo de sucos tropicais adocados e néctares, a adulteracido pode
ocorrer pela adicao de polpa em quantidade inferior ao valor minimo exigido por lei,
uma vez que esta é a matéria-prima mais dispendiosa na elaboracao desses
produtos. Em bebidas nas quais a adicdo de agucar de cana ndo é permitida, como
€ o0 caso das polpas, sucos tropicais nao adocados e néctares de baixa caloria, pode
ocorrer acréscimo do mesmo (NOGUEIRA et al., 2017; SILVA & ABUD, 2017).

A tabela 2, mensura os derivados do agucar por g/100 de H,O.

Tabela 2 — Solubilidade de Aguicares em Agua

g/100g de H20

Acucar
Sacarose 204 (20°C)
Frutose 375
Glucose 107
Maltose 83
Lactose 20

Fonte: BOBBIO & BOBBIO (1984).

Ressalta-se que todo o controle de qualidade das bebidas n&o alcodlicas
fabricadas no Brasil € realizado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

A legislacao brasileira normatizou o suco tropical de goiaba (Psidium guajava,
L.) como sendo a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugdo, em agua potavel,
da polpa da goiaba, por meio de processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2003;
SILVA & ABUD, 2017).

Nesta diretrizes todo suco, quando adicionado de acucar, devera ser
denominado “suco tropical”, acrescido do nome da fruta e da designacao “adocado”,
podendo ser declarado no rétulo a expressao “suco pronto para beber”, “pronto para
0 consumo” ou expressdes semelhantes (BRASIL, 2009; SILVA & ABUD, 2017).



35

2.4 DESCRIGOES DAS ETAPAS DE PROCESSO DE SUCO TROPICAL

Para qualidade Rosenthal & Torrezan (2011) e Silva & Abud (2017), referente

ao processo da producgao de bebidas deve-se seguir:

no que tange a produzir uma bebida de boa qualidade, é preciso que a
empresa tenha uma sequéncia sistematizada de etapas de processos bem
definidas como também a matéria-prima utilizada deve ser originada por
produtos de boa qualidade.

Nao importando quéo bom seja o processo, se ele iniciar com uma fruta de
qualidade ruim, o suco tropical produzido sera de baixa qualidade (ROSENTHAL &
TORREZAN, 2011; SILVA & ABUD, 2017).

Considerando, portanto, a importancia de ambas as partes para a produgao
de um produto com qualidade, informaremos em sequéncia das descri¢cdes a seguir
das etapas de processo de suco tropical.

a) Polpas de Frutas: nesta etapa utiliza matéria prima polpas de frutas de
boas procedéncias congeladas.

b) Formulagcao: a polpa é formulada com outros insumos, agua e acido
citrico, agucar ou edulcorantes.

¢) Pasteurizagao: esta operagao tem por finalidade principal a destrui¢ao de
bolores e leveduras, visto que as bactérias patogénicas, se presentes, ndo serao
capazes de se desenvolver devido a alta acidez de algumas polpas (pH<3,7), sendo
normalmente realizado em trocador de calor a placas que proporciona o
aquecimento e resfriamento rapidos. Em vista da microbiota presente, recomenda-se
temperatura situada ao redor de 85-90°C, garantindo assim a manutencdo das

caracteristicas do produto.
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Figura 2 — Fluxograma do Processo de Suco Tropical

|

Polpa de frutas

J

Acido Citrico. ————————————p I

Aglcar

A 4

Placa e quadro de
trocador de calor

Agua Bomba centrifuga

:) Bomba centrifuga

v

Pasteurizador

A4

Conservantes,
Aromatizantes
Estabilizantes

K

Bomba centrifuga

Reator de mistura
Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

d) Resfriamento: é executado no menor tempo possivel e logo em seguida
a pasteurizacao. O resfriamento prolongado podera causar um super cozimento do
produto com consequente perda de textura, mudangas de cor, caramelizacéo e
alteracdes microbiologicas. No caso da utilizagcdo do trocador de calor a placas, o
resfriamento é feito no préprio equipamento, através da troca de calor com o suco
ainda nao pasteurizado e, a seguir, com agua fria.

e) Envase: a seguir, o produto é envasado nas embalagens (garrafas e
copos) em condigbes de rigorosa higiene. As embalagens séo, entdo, fechadas no

menor espaco de tempo possivel, rotuladas e encaminhadas ao armazenamento.

2.5 CONSTRUGAO DE SISTEMAS COMPUTACIONAIS

No inicio do século XX, a linguagem de comunicagdo com o computador
baseava-se em estruturas encadeadas de comandos, mas, aos poucos, deixou de
ser complexa, passando a adotar comandos simples, como apenas clicar o0 mouse
para realizar as tarefas de escritorio, navegar na internet, utilizar aplicativos, dentre
outras atividades (SILVA; ALMEIDA; GODOI E SILVA, 2019).

Envase
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Diferente do que muitos imaginam o computador ndo realiza nada sem a
presenca do usuario para efetivar os comandos necessarios para concretizacao de
inumeras atividades.

Sendo assim, ele apenas executa uma série de dados inseridos pelo usuario
para entdo fornecer os resultados de forma célere e otimizada acerca de alguma
acao executada.

Neste contexto, as informacgdes introduzidas e os dados que recebemos
precisam estar num formato em que todos consigam ter a compreensdo e
assimilacao.

Dessa forma, para facilitar essa comunicagdo entre o ser humano e o
computador maquina, foram criados os softwares ou programas de computador, que
consubstanciam na realidade tudo aquilo que fazemos por intermédio computacional
efetivado por esses programas (COUTINHO, 2010).

Nesta coesao epistemoldgica, alguns autores destacam que:

Um sistema operacional € um programa que atua como intermediario entre
0 usuario e o hardware de um computador. O propoésito de um sistema
operacional é propiciar um ambiente no qual o usuario possa executar
outros programas de forma conveniente, por esconder detalhes internos de
funcionamento e eficiéncia, por procurar gerenciar de forma justa os
recursos do sistema (SILBERSCHATZ, GALVIN E GAGNE, 2000, p.22).

Na Figura 3, verifica-se a posicdo de um Sistema Operacional e os varios

elementos que compdem um sistema de computacao.

Figura 3 — Visao do Sistema Operacional
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Na Figura 3 ver-se a posicao estrutural que um Sistema Operacional ou
simplesmente “SO” ocupa dentre os varios elementos que compdem um sistema de
computacao.

Dessa forma observa-se que a palavra “Usuarios”, esta sendo usada com
dois sentidos diferentes: para as pessoas que utilizam o computador e para os
programas e utilitarios instalados no computador, Resumidamente, o sistema
operacional tem a fungéo de proteger a maquina do usuario e proteger o usuario da
maquina.

Diante da figura, discorre-se que os softwares ou programas executados
pelos usuarios sdo chamados, recentemente, de aplicativos. Em tempos atras, estes
eram chamados somente de programas.

Quase tudo que o usuario consegue fazer utilizando o computador precisa de
um aplicativo. Esses programas podem ser, por exemplo, um editor de textos, uma
planilha de controle de estoques ou de contas a receber (COUTINHO, 2010).

Na Figura 4 existem trés camadas/niveis de software: aplicativos, utilitarios e

sistema operacional.

Figura 4 — O computador como maquina de niveis
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A Figura 4 evidencia a estrutura da grande parte dos computadores, podendo
conter mais ou menos camadas conforme a figuragéo existente. Além disso, a
linguagem utilizada em cada um desses niveis é diferenciada, diversificando da mais
elementar (baixo nivel) a mais complexa (alto nivel).

Assim, os aplicativos sdo programas executados pelo usuario. Os utilitarios
sdo programas de uso geral e natural, geralmente fornecidos junto com o Sistema
Operacional (COUTINHO, 2010).

O uso da tecnologia computacional é atribuido a uma mudancga, ao perfil dos
mercados de trabalho mais procurados, com a maior apreciagao da pessoa que é
mais flexivel no aprendizado e se encaixa a mudancas cada vez mais rapidas
(FRANT, 1998).

Doravante, Magina (1998), contribui com essa caracteristica:

as possibilidades de retorno imediato, desde a simulacdo de situacdes e
fenémenos, a facilitar a construgao e reconstrugédo de graficos, a facilidade
de modificar figuras no computador ao mesmo tempo ou também o uso de
codigos de comando por meio de ordens claras e dialéticas.

Neste escopo é acrescido por Carvalho, Filho e Junior (2000), que:

todos os ramos da engenharia usam recursos computacionais amplamente
para obter e controlar dados, assim, o uso de programas de computador no
desenvolvimento de projetos em varias areas ja € praticamente unanime e
raramente existe uma empresa, por menor que seja que nao utilize
programas de computador em suas atividades.
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Assim, a Pesquisa Operacional (PO) destaca como ciéncia e apresenta-se
com respalde na matematica, na analise de sistemas e na estatistica, tem como
objetivo planejar processos, propondo um conjunto de possibilidades por meio de
previsbes e comparagdes de valores de eficiéncia e de custos (LOESCH; HEIN,
2009).

Para tanto, Silva et al. (2019), menciona que:

as industrias vém procurando por métodos que viabilizem a melhoria dos
processos, servicos e produtos, ou seja, minimizar custos e melhorando o
maximo a aplicacdo das suas matérias primas e uma das formas possiveis
para que isso acontega € o uso da Programagédo Linear como método de
otimizagao, devido a sua facilidade em resolver problemas.

Em relacdo ha tudo isso, € posto que um dos grandes desafios que as
industrias enfrentam €& a concorréncia dentro do mercado, que exige constante
mudanca, forcando a busca por novas estratégias e inovagao (ANDRADE, 2015).

Além dos termos, especificados, existe a Programacgao Linear que segundo
Gameiro, Rocco & Caixeta filho (2001):

Pode ser denominada como aquele em que é considerada uma das
técnicas de maior destaque na Pesquisa Operacional, por ser amplamente
usada devido a sua simplicidade na formulagdo de modelos matematicos, e
resolucéo de problemas.

Neste sentido o uso da Programacgéao Linear como ferramenta de otimizagéo,
vem sendo um dos pontos fortissimos onde os recursos sao necessitados e solicita a
necessidade de melhoria (SOARES; ALVES, 2015).

Para isso € necessario utilizar um meétodo que inicie com uma solucéo basica
possivel e encontre as melhores solugdes (ARENALES et al.,, 2015). Para a
resolugdo desse método empregam-se diversos softwares, como o LINGO, LINDO,
SOLVER e o VISUAL XPRESS (ALMEIDA et al., 2013).

2.5.1 Simulagdao Computacional

A simulacao é uma técnica que utiliza a modelagem baseada em um sistema

computacional para desenvolver um programa, que representa o todo ou uma parte
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de um processo. Essa simulacdo permite a analise prévia de todas as etapas e
facilita a visualizagcéo de erros, custo-beneficio e tempo (MAIA ABREU, 2018).

Outro conceito é apresentado por Vieira (2006), quando discorre que trata da:

simulacdo computacional que pode ser descrita como uma tentativa de
contestar ou simular formas do comportamento de um sistema, real ou
sendo projetado, através da construcdo de um modelo matematico
desenvolvido em um computador.

Seguidamente Torga (2007), frisa que é:

A simulagdo é uma das ferramentas mais utilizadas na manufatura e por
meio de sua aplicagdo varios beneficios podem ser verificados, como
aumento da produtividade, melhoria na qualidade dos processos e
facilitagdo na compreenséo e utilizagdo dos gestores de manufatura para a
tomada de deciséao.

Assim, a busca pela vantagem competitiva nas empresas se transformou um
dos principais focos no mercado, e a tecnologia se expressou como um importante
diferencial nessa competicdo. O uso da simulagdo tem papel importante nesse
processo, e as aplicagcdes dessa ferramenta sao variadas.

Neste sentido, a simulagdo pode ocorrer muito antes do que se imagina,
desde a concepcgao dos custos de producao até o desenvolvimento do produto final,
que chegara ao mercado.

Lembrando que na pratica os objetivos de toda empresa requer minimizar
custos e aumentar a produtividade com recursos disponiveis. Porém, em se tratando
de simulacgéao, a questao financeira da empresa precisa estar bem estabelecida, pois
precisa atender parcialmente os propédsitos de aplicacdo da simulagdo, os custos
iniciais tendem a serem proeminentes, quando aplicados métodos que utilizam de
sistemas incorporados por softwares, hardwares e de profissionais que os operam
(MAIA ABREU, 2018).

Dialogando com Maia Abreu, segundo Vieira (2006), a simulagao procura
modelar um sistema ou processo, dando apoio a tomada de decisao, propiciando a
diminuicdo de riscos e custos envolvidos em um processo.

Cada vez mais, a simulacao esta sendo aceita e fazendo parte do dia a dia
dos analistas, sendo vista como uma técnica/ferramenta para pesquisar e conduzir

solugdes aos problemas encontrados nos mais diversos segmentos industriais.
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De acordo com Lachtermacher (2007), ao utilizar processos de modelagem

para auxilio na tomada de decis&o, € possivel obter as seguintes vantagens:

] os modelos forgam os decisores a tornar explicitos os objetivos;

(I forcam a identificagdo, o armazenamento e a analise de
relacionamento das diferentes decisdes que influenciam os objetivos;

(Il forgam o reconhecimento de limitagbes; e

(IV) permitem a comunicacgéo de ideias para facilitar o entendimento entre
grupos de trabalho.

Dessa forma, na industria 4.0, a simulagdo computacional procura utilizar
mais amplamente as informagdes da planta, verificando dados em tempo real,
aproximando o mundo fisico e virtual.

O resultado da captura destas informagdes é o chamado digital twin, em que
toda a cadeia de criacdo de um produto passa a ter seu representante idéntico
também no mundo virtual. Isto ira consentir aos operadores testar e aperfeicoar as
configuragbes das maquinas para o proximo produto na linha de produgao virtual,
antes de qualquer mudanga real, gerando otimizacdo de recursos, melhor
desempenho e mais economia (MAIA ABREU, 2018).

2.5.1.1 Vantagens e desvantagens da simula¢éo

Vieira (2006), afirma que a simulagdo traz inumeras vantagens se
comparadas as de outros métodos analiticos ou experimentais, ou mesmo,
baseados puramente na experiéncia do projetista ou tomadas de decisédo. Dentre
elas, pode-se citar, por exemplo:

- Uma vez o modelo de simulacdo criado, pode se fazer vérias alteragdes ou
modificagdes para avaliar projetos e politicas propostas;

- Permite a andlise de longos periodos em um curto espago de tempo (tempo
de execugao);

- O desenvolvimento do modelo de simulagao ajuda a organizagao a separar
os parametros controlaveis daqueles que nao sao controlaveis e estudar a influéncia
de cada um deles sobre os sistemas.

Como todas as técnicas, a simulagao também possui algumas desvantagens.

Entre elas pode-se citar:
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- Um bom modelo de simulacao pode se tornar caro e levar varios meses para
0 seu desenvolvimento, especialmente quando os dados sao de dificil obtencao;

-A simulagao nao gera bons resultados sem inputs adequados.

Para tanto, Corréa et al. (2001), enfatiza que a construgédo e a alimentacao
do modelo requer um trabalho arduo e criterioso, que proporcione resultados da
simulagcdo que sao, algumas vezes, de dificil interpretagdo, e a construgdo do

modelo requer treinamento especial.

2.5.2 Aplicacao de simulagao computacional na Industria de Alimentos

Em relacdo as técnicas de otimizacdo existente para correlacionar a
simulacao computacional referente a producao industrial de alimentos existem varios
estudos utilizando o uso da Programacéo Linear.

Para tanto, Silva et al. (2019), enfatiza que a Programacéo Linear € aplicada
na maximizacao de lucros, minimizagao de custos, formulacdo de dieta alimentar,
programagcao de producgao.

Outro uso da técnica é enfatizado por Pagliarussi et al. (2017), no que tange a
“otimizagdo quando utilizado a programacgao linear inteira mista na industria de
alimentos possibilita a verificagdo e programacao dos lotes de producéo de bebidas
néo alcodlicas a base de frutas”.

Doravante, mais autores como Rong et al. (2011), delineiam que utilizaram
uma “abordagem de otimizacdo para gerenciar a qualidade de alimentos frescos
através da programagado linear de numeros inteiros mistos usado para o
planejamento da producgao e distribui¢cao”.

Dessa forma, o modelo resultante é aplicado em um estudo de caso ilustrativo
e pode ser usado para projetar e operar sistemas de distribuicdo de alimentos,
usando critérios de qualidade e custo de alimentos.

Com isso pode-se afirmar que a programacao linear juntamente com os
softwares revolvedores destes modelos, sao ferramentas facilitadoras que

contribuem na otimizacao dos processos na industria de alimentos.
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3 METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Nesta segdo serd descrito o caminho organizativo da pesquisa que norteou
este estudo, iniciando pelos aspectos metodolégicos, a natureza, o tipo e a
abordagem, os procedimentos.

Além disso, sera evidenciado os instrumentos utilizados para discorrer acerca
da Sistematizagdo do Controle de Qualidade dos Sucos Tropicais via Software
Computacional de uma industria no Municipio de Porto Velho, capital do Estado de
Rondénia, por meio da investigacdo em campo em que houve a coleta de dados,
que doravante possibilitou a efetivacao da analise destes resultados alcangados no
periodo de maio do ano de 2019 a abril do ano de 2020 no laboratério da Faculdade
de Rondénia — FARO.

3.2 ASPECTOS METODOLOGICOS

Para o alcance do objetivo geral da pesquisa, efetivou-se uma abordagem
metodoldgica partindo do problema com interesse a ser respondido no decorrer do
processo.

Dessa forma, a interpretacédo dos resultados, tem como base a percepcgao de
um fendmeno experimentado em laboratério num contexto de buscar pelas
respostas da pesquisa, abordando, assim, os aspectos metodoldgicos utilizados

para a realizacao desta pesquisa.

3.2.1 Tipo de pesquisa e abordagem

Para a realizacdo deste estudo e a obtencido dos resultados sobre o tema,
foram utilizados alguns tipos de pesquisa. Quanto natureza foi aplicada, por
intermédio da abordagem quantitativa com o objetivo do tipo exploratério-descritiva,
sendo que se fez uma organizagao no qual primeiro realizou um levantamento
bibliografico para uma posterior coleta de dados.

Destaca-se que estes pressupostos metodoldgicos permitem ao pesquisador

explorar e descrever em forma percentuais os detalhes alcangados pelos registros.
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Em se tratando de pesquisas exploratorias, essas segundo Gil, (2008, p. 43), tém a
finalidade de:
desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e idéias, tendo em vista, a
formulagdo de problemas mais precisos ou hipoteses pesquisaveis para
estudos posteriores”. Pesquisas exploratorias sdo desenvolvidas com o

objetivo de proporcionar visdo geral, de tipo aproximativo, acerca de
determinado fato.

A realizagdo da pesquisa exploratéria efetiva-se com planejamento flexivel,
que assegura o estudo sob diversos angulos e aspectos, sendo que nos trés pontos
primordiais existe o objetivo exploratério mediante a classificagdo em que
primeiramente realiza-se um levantamento bibliografico.

Por conseguinte, promove-se uma experiéncia pratica ou vivencia-se 0
problema pesquisado, e, por fim, a analise dos resultados apanhados que estimulem
a compreensao dos mesmos mediante um processo de discusséao.

No que tange a pesquisa bibliografica Prodanov e Freitas (2013, p. 57)

menciona:

A pesquisa bibliografica possibilita colocar a pesquisadora em contato direto
com todas informagdes que seréo necessarias para o processo descritivo da
dissertacdo. Consideramos pesquisa bibliografica quando elaborada a
partir de material ja publicado, constituido principalmente de: livros, revistas,
periédicos e artigos cientificos, jornais, monografias, dissertagbes, teses,
internet.

A efetivagdo do levantamento bibliografico possibilitou ao pesquisador
conhecer o universo comprovado cientificamente, o que viabiliza a compreensao

epistemoldgica para efetivagdo do campo empirico.

Gil (2008, p. 44), frisa que as pesquisas descritivas tém como objetivo
primordial a “as caracteristicas de determinada populacdo ou fenémeno ou o
estabelecimento de relagdes entre variaveis”.

Em termos dos dados que serdo buscados pela abordagem quantitaiva,
evidencia-se esta tem as suas raizes no pensamento légico, tendo a enfatizar o
raciocinio, as regras e os atributos mensuraveis da experiéncia em porcentagem
(GERHARDT; SILVEIRA, 2009, p. 31).

3.2.2 Procedimentos metodolégicos da pesquisa

Os procedimentos da pesquisa seguiram o0s seguintes passos, para

consubstanciar toda a operacionalizagdo de forma sequenciada:
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a) definigao do objeto de estudo;

b) elaboragao da questao problematizadora;

c) elaboragao dos objetivos;

d) definicado das etapas da pesquisa;

e) selegao da literatura especializada para escolha dos autores com vista a
producdo do quadro tedrico da pesquisa,;

f) leitura e fichamento de obras;

g) coleta de dados em campo;

h) elaboragéo do software computacional;

i) analise do material em laboratorio;

j) analise dos dados ancorados para discussao dos resultados.

3.3 OPERACIONALIZACAO DA PESQUISA

Considerando a caracterizagdo da pesquisa assumida, a sequéncia das
etapas definidas permitiram instrumentalizar o desenvolvimento do estudo, no
sentido de alcangar o resultado esperado e responder a eficacia de um sistema
computacional para auxiliar no processo de fabricacdo de suco tropical.

As etapas da instrumentalizagcao sdo apresentadas na Figura 5.

Figura 5 — Etapas da instrumentalizagao da pesquisa
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Na figura 5, descreve-se que a 1° (primeira etapa) realizada foi o aporte
bibliografico em livros, artigos cientificos e internet, acerca da tematica que delineou
sobre os avangos tecnolégicos na area de alimentos no Brasil e no Mundo,
especificamente para os processamentos de sucos, suas etapas de producao,
regulamentacédo e controle de qualidade das bebidas n&o alcodlicas fabricadas no
Brasil.

Ressalta-se que, neste estudo os indices fisico-quimicos empregados foram
0s normatizadores estabelecidos em consonancia com os Padrdes de Identidade e
Qualidade dos sucos tropicais e das polpas de frutas instituido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Estes indices sao citados por meio de processos que identificam a
importancia e a preocupacgao pelas quais as empresas precisam para se adequarem
ao processo tecnolégico no que tange a obtengdo de sucos tropicais de boa
qualidade, e ao mesmo tempo atender as exigéncias da legislacdo vigente e

possibilitar a conquista de novos mercados.

Nao obstante, a 22 (segunda etapa), consistiu em selecionar algumas
equacdes utilizadas na fisico-quimica para mistura de solugdes do mesmo soluto e
solutos diferentes que nao reagem entre si. Pois, de acordo com Calvalcante et al.
(2006):

os sucos de frutas sédo substancias complexas que consistem de uma
“‘mistura” aquosa de varios componentes organicos volateis e instaveis,
responsaveis pelo sabor e aroma do produto, além de agucares, acidos,
sais minerais, vitaminas e alguns pigmentos, com isso consideremos 0s
sucos tropicais como uma mistura de solugdes de solutos diferentes sem
reagirem entre si.

Ao chegar na 32 (terceira etapa) selecionou-se os valores de indices fisico-
quimicos de trés tipos de sabores de polpas de frutas conforme os certificados de
registro de controle de cada sabor especificamente.

Para tanto, escolheu-se os sabores de sucos tropicais de acerola, goiaba e
graviola como objeto da pesquisa a ser realizada. Diante da escolha, coletou-se
assim em ftriplicata as amostras retiradas através da demonstracéo sistematica para
a realizacdo de analises fisico-quimicas, nos quais os indices fisico-quimicos
estavam delimitados em sélidos soluveis (°Brix, 20°C), pH, acidez titulavel em acido

citrico(g/100g) e determinac&o de densidade (Kg/m?®).
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No entanto para o indice fisico-quimico de densidade foram inseridos na
pesquisa dois modelos de equagdes matematicas de densidades encontradas nas
evidencias de Alvarado e Romero (1989), Constenla, Lozano e Crapiste (1989),
citado por Mattos e Mederos (2008), com a finalidade de escolher um modelo para
ser inserido no sistema computacional proposto por esse trabalho.

Sobrepujando a 4° (quarta etapa), desenvolveu-se para empresa um
software computacional no qual viabilizava auxiliar na formulagcdo dos sucos
produzidos para se adequar de acordo com as exigéncias pela legislagdo vigente.
Visto que nessa etapa foi possivel obter a simulagdo no software computacional no
qual permitiu encontrar os valores dos indices fisico-quimicos de cada amostra
selecionada.

Dessa forma, o sistema computacional denominado xHarbour Builder foi
utilizado como instrumento para a construgdo do Software. Essa linguagem de
programacao do xHarbour € discorrida por um conjunto conhecido como linguagem
xBase, geralmente chamada de Clipper.

Embora o xHarbour seja 100% compativel com a linguagem Clipper, o
xHarbour Builder adiciona muitos recursos e ferramentas modernos encontrados na
maioria dos compiladores modernos. Esses recursos incluem visual xHarbour,
SQLRDD, xBuild Project Wizard, ActiveX (XHARBOUR, 2020).

Por fim, a 5 (quinta etapa), como etapa para encerrar a busca dos
resultados realizou-se as analises fisico-quimicas das amostras de sucos tropicais
em laboratério.

Permitindo assim, efetivar na sequéncia os valores adquiridos nas analises
laboratoriais e da simulagdo no software computacional que doravante pudessem

ser confrontados e discutidos cientificamente.

3.3.1 Selecao das amostras das polpas de frutas

Conforme informado na 32 etapa supracitada anteriormente, as amostras
foram realizadas através da amostragem sistematica que segundo Crespo (2009)
quando os elementos da populacdo ja se encontram ordenados, a selecdo da
amostra pode ser através de um sistema imposto pelo pesquisador.

Em se tratando do processo de escolha das amostras das polpas de frutas foi

retirado em conformidade com o prazo de validade dos baldes que se encontrava
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naturalmente ordenado acerca da validade, sendo escolhido 01 (um) balde de cada
sabor das polpas de goiaba, polpa de acerola e polpa de graviola conforme Anexos
A, BeC.

Frisa-se que, essas polpas foram adquiridas na empresa Delta Industria e
Comercio Importacéo e Exportagcao de Alimentos Ltda, com nome fantasia de Delta
Citrus, inscrita no CNPJ: 02.857.771/0001-25 — Inscrigao Estadual: 210.118.520.115,
situada, na rodovia Armando Sales Oliveira, km 391, Caixa Postal 141, Bebedouro —
Sao Paulo.

Ressalta-se que a polpa de goiaba (preservada), foi armazenada em balde de
18 kg no prazo de validade de 12 (doze) meses refrigerado a temperatura de -12°C
acondicionada na empresa de sucos tropicais como mostra a figura 6 (A).

Ja as polpas de acerola sdo derivadas das frutas citricas que possuem alto
teor de vitamina C. O acido ascorbico € um dos nutrientes mais instaveis, portanto
necessita de maior atencdo para as condicbes apropriadas de armazenamento e
manipulacao (NASCIMENTO; BARROSO; TOSTES et al., 2018).

A polpa de acerola (preservada), também estava armazenada em balde de 18
kg e se encontrava no prazo de validade de 12 (doze) meses refrigerado a
temperatura de -12°C acondicionada na empresa de sucos tropicais como mostra a
figura 6 (B).

Figura 6 — Balde de 18 kg de polpa de goiaba (preservada) - Balde de 18 kg de
polpa de acerola (preservada) adquirida pela empresa.
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Fonte: Dados do autor (2020)

O processamento de frutas para obtencdo de polpas € uma atividade
agroindustrial importante, na medida em que agrega valor econbmico a fruta,

evitando desperdicios e minimizando perdas que podem ocorrer durante a
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comercializagdo do produto in natura (NASCIMENTO, BARROSO & TOSTES,
2018).

As informacgdes citadas pelo fabricante (Anexo C) informava que as polpas de
graviola adogcada nao contém alergénicos de acordo com a RDC ANVISA n° 26/15.
Isento de conservante quimico Metabisulfito de Sodio.

A polpa para o preparo liquido do refresco de fruta Adogado da polpa de
graviola, recebe uma recomendagao na qual rétulo deva apresentar a diluicdo de
concentrado e quantidade de agua necessaria para se obter a concentracao de 15%
de suco apds diluicao final do produto.

A figura 7 (C), identifica o balde de 25 kg de preparo liquido para refresco de
fruta Adogado no sabor de graviola, que se encontrava no prazo de validade de 12
(doze) meses refrigerado a uma temperatura de -12°C, e sendo acondicionada na

empresa em condi¢cdes apropriadas.

Figura 7 — Balde de 25 kg de preparo liquido para refresco — Graviola
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Fonte: Dados do autor (2020)

3.3.2 Selegao das Amostras dos Sucos Tropicais

As amostras dos sucos tropicais foram determinadas através da amostragem
sistematica que na ideia de Costa (2015), no qual evidencia que se trata de uma
variagdo da amostragem simples, muito conveniente quando a populacdo esta
naturalmente ordenada com base no volume de linha de produgcdo de mesmo lote.

Sendo que a cada vinte minutos depois da producao iniciada foi coletado um
fardo de 12 (doze) copos de 250 ml e subsequentemente de cada fardo foi retirado

01 (uma) unidade de copo de 250 ml.
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Com isso, coletou-se de forma triplicata 0 mesmo lote, com embalagens que
suportavam a capacidade de 250 ml no formato de copos, com os sabores dos
sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola respectivamente com numeros de lote
130101 e validade: 30/04/2020, lote 200105 e validade: 30/04/2020, lote 070214 e
validade 30/05/2020 na empresa Amazon Coco Industria Alimenticia Ltda inscrita no
CNPJ: 01.547.715/0001-21, situada na Rua Oreste Oriane Bonato, Quadra A4, Lote
Distrito Industrial, Municipio de Porto Velho/RO.

Todas as analises das amostras foram realizadas no setor de laboratorios da
Faculdade de Rondénia/FARO (Instituto Jodo Neorico), conforme (anexo D)

protocolo de aula.

3.3.3 Analises fisico-quimicas dos sucos tropicais

Os sucos tropicais foram avaliados quanto aos seguintes conteudos e
propriedades fisicas (ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; SILVA & ABUD, 2017):

I. Sodlidos Soluveis - leitura direta em refratdbmetro manual da empresa a
temperatura ambiente, com escala em graus ° Brix. (BRASIL, 1986).

II. pH - leitura direta em pHmetro, com calibracao feita com solu¢cdes tampao
de referéncia Merck pH 6,8 e 4,0 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

[ll. Acidez titulavel em &acido citrico - método titulométrico utilizando hidréxido
de sddio e indicador fenolftaleina. (BRASIL, 1986).

IV. Ratio (indice de acidez) — razao entre Soélidos Soluveis °Brix corrigido e
Acidez (g/100g). (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

V. Densidade de liquido - método com picndmetro consiste na medida da
massa de um volume conhecido de liquido num recipiente denominado picnémetro.
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

3.4 PROCEDIMENTOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS SUCOS
TROPICAIS

3.4.1 Determinacgao de soélidos soluveis totais (TSS)

Para Cavalcante et al (2006), os “sucos de frutas sdo substancias complexas

que consistem em uma “mistura” aquosa de varios componentes organicos volateis
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e instaveis”, responsaveis pelo “sabor e aroma do produto, além de acucares,
acidos, sais minerais, vitaminas e alguns pigmentos”.

Para tanto, o teor de sdlidos soluveis representam em porcentagem
quantidades de acucares numa solugcdo com varios constituintes, principalmente
glicose, frutose e sacarose, acidos organicos e outros constituintes de menor
concentragdo, tendo uma relacéo direta com o grau de amadurecimento da matéria-
prima (POMPELLI, 2020).

Neste contexto, o teor de solidos soluveis influencia no ponto de colheita da
fruta e no rendimento da formulacdo de sucos tropicais durante no processo de
producao do suco tropical.

Procedimento laboratorial: No laboratério foram transferidas trés gotas das
amostras de sucos tropicais em ftriplicata para diretamente no prima do refratdmetro
manual (Vodex, VX090ATC) refratdmetro medicdo de acucar °Brix (geleia) sucos
com precisdo: 1% e lido os graus Brix (°Brix) na escala de graduagdo do
instrumento de 0°- 90° °Brix (BRASIL, 1986).

Figura 8 — (A) Determinacgao de soélidos soluveis (°Brix) dos sucos tropicais. (B)

Determinacao do potencial hidrogenionico - pH dos sucos tropicais. (C)

Determinagao da acidez em acido citrico dos sucos tropicais
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Fonte: Dados do autor (2020)

3.4.2 Determinagao do potencial hidrogeniénico- pH

Referente a avaliagdo do potencial hidrogeniénico (pH) foi realizada por meio
de pHmetro (BRASIL, 2005b). E tem por finalidade avaliar a acidez e/ou
neutralidade. E tem por finalidade avaliar a acidez e/ou neutralidade. E utilizada para
controle da fermentagao e avaliagado da qualidade final do produto (MELLO, 2018).

Procedimento laboratorial: Em potencidmetro digital da marca HANNA
calibrado com solu¢gdes tampéo de pH 4,01 e 6,86 e pesado 10g das amostras em
triplicata e colocados em béquer de 100ml. O conteudo foi agitado até que as

particulas ficassem uniformes e medidas imediatamente no potenciémetro digital.

3.4.3 Determinacgao da acidez titulavel em acido citrico

A determinagao de acidez pode fornecer um dado valioso na apreciagao do
estado de conservagao dos sucos. A analise de acidez mais comum € a quantitativa,
que determina a acidez total por titulagao.

A acidez total titulavel € a quantidade de acido de uma amostra que reage
com uma base de concentracdo conhecida (ROSENTHAL & TORREZAN, 2011;
SILVA & ABUD, 2017; MELLO, 2018;).

Procedimento laboratorial: Transferiu 10 mL ou 10 g da amostra para
erlenmeyer ou béquer. Completar até 100 mL com agua destilada, livre de diéxido de
carbono, previamente neutralizada. Titulou com solugdo de hidroxido de sédio 0,1 N

até coloracao rosa usando 2-3 gotas de fenolftaleina como indicador (MAPA, 1986).
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A acidez total é expressa em gramas de acido por 100 g ou 100 mL de

amostra, pelas formulas:

ATT(g/lOOg):M
xp
(1)
ou
nx NxEq
ATT(g/100ml) = ——
& ) 10xV

(2)

Fonte: Dados do autor (2020)

Onde: N é a normalidade da solug&o de hidroxido de sédio (N)); n é o volume
da solugdo de hidroxido de sddio gastos na titulagdo (mL); p € a massa da amostra
(9); V é o volume da amostra (mL); Eq é o equivalente-grama do acido.

Observacao: O equivalente-grama dos respectivos acidos deve ser tomado
conforme determinam os padrdes de identidade e qualidade das matrizes, tal qual

mostra a Tabela 3.

Tabela 3 - O equivalente-grama dos respectivos acidos

Acido citrico 64,02
Acido tartarico 75,04
Acido malico 67,04
Acido fumarico 58,04
Acido fosférico 32,68

Fonte: BRASIL (1986)

3.4.4 Determinagao do Ratio

Em razédo da complexidade da sua constituicdo organica, os alimentos muitas
vezes sdo considerados estruturas dificeis de serem manipulados. Assim, em alguns

casos, um determinado método pode ser apropriado para um tipo de alimento e para
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outros ndo. A complexidade da estrutura do alimento guiara a escolha do método
analitico (MELLO, 2018).

Na literatura, encontram-se algumas citagdes que enfatizam quanto ao fato de
que quanto maior for a quantidade de carboidratos de bebidas a base de frutas,
menor sera sua acidez (TAYLOR, 2005; ROSENTHAL & TORREZAN, 2011; SILVA
& ABUD, 2017). Para tal mensuragao, sugere-se o emprego da avaliagao do teor de
solidos soluveis totais (TAYLOR, 2005).

A explicacio dessa relacdo entre o conteudo de sacarose e a acidez se torna
principalmente relevante considerando a possibilidade de produtos com maior ou
menor acidez, em razao da diluicdo ou ndo da polpa extraida da fruta, e que podem
ou ndo ser adogados (MELLO, 2018).

Por isso a definicdo do Ratio é a razédo entre °Brix e acidez titulavel que foi
realizado seu valor utilizando a seguinte equacao:

°Brix

Ratio = — —
Acidez-em-acido-citrico
3)

Fonte: Dados do autor (2020)

3.4.5 Determinacao de Densidade

O método picnométrico consiste na utilizacado de um picndmetro, o qual deve-
se conhecer sua massa e volume especifico, que facilitara achar a densidade do
produto examinado.

E principalmente utilizado para determinar a densidade de amostras liquidas,
mas possivelmente podendo ser utilizado em amostras soélidas. Sao feitos de vidro
resistente, com baixo coeficiente de expansao térmica (ROSENTHAL & TORREZAN,
2011; SILVA & ABUD, 2017; MELLO, 2018).

Procedimento laboratorial: Com o picnédmetro de 50 ml, enxaguado com
alcool e, posteriormente, com éter. Deixado secar em dessecador e pesado em
balanca analitica. Enchido o picndmetro com amostra de suco tropical
respectivamente de goiaba, acerola e graviola em triplicata a 20°C e pesado em

balanca analitica.
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A densidade das amostras dos sucos tropicais sendo calculado através da

equacgao:

(4)

Fonte: Dados do autor (2020)

Onde: pg,., € a densidade de amostra suco tropical (Kg/im® ); m, € amassa

do picnémetro com a amostra (kg);m, € a massa do picnémetro vazio (kg); ¥, € o

volume do picnémetro (m®).

As densidades foram obtidas também através dos modelos A e B que
representam férmulas matematicas delineadas conforme os aportes feitos por
Alvarado e Romero (1989), Constenla, Lozano e Crapiste (1989), citado por Mattos e
Mederos (2008) com finalidade de escolher o modelo para ser inserido no sistema
computacional proposto por esse trabalho. Os respectivos modelos foram
classificados em A e B, conforme exposi¢céo a seguir:

Modelo A: p=996+4,17(°B); Onde: ps.c. € a densidade de amostra suco

tropical (Kg.m™); °B s3o os valores experimentais de °Brix. Para polpas e sucos de
frutas de 5°a 30° °Brix.

Modelo B: p=p, /(0,992417—-3,73x107.°B); Onde: p,, € igual a 993,89 g.cm’

® °B s&o0 os valores experimentais de °Brix. Para suco de maci clarificado & T igual
a 20°C a 80°C e 12° a 68,5 °Brix).

3.5 EQUAGCOES QUIMICAS UTILIZADAS NA PLATAFORMA DO SISTEMA
COMPUTACIONAL

A quantidade de soluto e de solvente podem ser medidas (expressas) em
varias unidades, como por exemplo: Porcentagem em volume (%V); Porcentagem
em massa (%m); Gramas por litro (C); Partes por milhdo (ppm); Molaridade (M);
Normalidade (N).

Para que essas expressoes pudessem se conectar no ambiente do software

utilizamos algumas correlagdes padrdes elencadas a seguir.
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3.5.1 Porcentagem em Volume (%V)

A porcentagem em volume de um componente indica que, para 100 unidades
de volume de uma solugao (L, cm?®, mL) teremos V unidades de volume desse
componente.

Em especial, a percentagem em volume € usada para indicar a concentragao
de um componente em uma solugcado aquosa, especialmente fora dos laboratérios de

pesquisa, em situacdes onde a precisao exigida € menor.

3.5.2 Porcentagem em Massa (% m)

Expressa uma relacdo percentual entre a massa do soluto e a massa da

solucao.

M x100=""x100 (5)
n+ m: m

Y%om =
Fonte: Dados do autor (2020)

Onde: m4 é a massa do soluto (g); m, € a massa da solugao (g). A partir da
relagdo percentual entre a massa do soluto e a massa da solu¢do, podemos mostrar
como foi utilizada na plataforma do sistema computacional a Equacéao 5 de acordo

com a Figura 9.

Figura 9 — Cédigo fonte de férmulas no software para sucos.
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De acordo com a fungao Function Calcula_BR

IX_Suco() criada no sistema computacional que implementa a Equagao 3.5
para o calculo do indice sdlido soluveis do suco tropical temos:

Function Calcula_BRIX_Suco()

kkkhhkhkkkkhhhhhkkhhhhkkhkhhhrhkhhhrhhkhkhhhhrhkkhhhhkkrhdd

* Calcula fator BRIX do suco tropical

*kkkhkhkkkkhhhhhkhkhhhkhkhhhhrhhhhrkhhhhrhkhkhbrhhkhhhd

local vPOLPA_PRO := vPOLPA_KG * (vBR_POLPA / 100), vFATOR := 0
vDIVISOR: = (VAGUA_LT) + (vPOLPA_KG) + vVACUCAR_KG

if vDIVISOR > 0

vFATOR: = ((vPOLPA_PRO + vACUCAR_KG) / vDIVISOR)

endif

return(vFATOR)

3.5.3 Titulo (1)

Exprime a fragdo decimal correspondente a percentagem em massa:
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Msoluto nmi
T= =
Msolugcio NM1+M2

(6)

Onde: Mgoiuto € @ massa do soluto (g); Msoiucao € @ Massa da solugéo (g); Obs.:
as expressdes "percentagem em massa" e "percentagem em peso" podem ser
usadas indiferentemente, pois as relagdes entre massas ou entre pesos tém o
mesmo valor.

A partir da fragcdo decimal correspondente a percentagem em massa,
podemos mostrar como foi utilizada na plataforma do sistema computacional a
Equacgéao 6 de acordo com a Figura 8.

De acordo com a fungdo Function Calcula_BRIX Suco() criada no sistema
computacional que implementa a Equacao 6 para o calculo do indice sélido soluveis
do suco tropical temos:

Function Calcula_BRIX_Suco()

kkhkkkkkkkkkhkhkkkkhhkkkhkhhhkkkhhhkhkkkkhhhkkkkkhkhkhkkkkkk

* Calcula fator BRIX do suco tropical

khkkkkkkkkhkhhkkkkkhkhhkkkhkhhkhkkkhhhkkkkkhhhkhkkkkhhhkkkkkk

local vPOLPA_PRO := vPOLPA_KG * (vBR_POLPA /100), vFATOR :=0

vDIVISOR: = (VAGUA_LT) + (vPOLPA_KG) + vACUCAR_KG

if vDIVISOR > 0

vFATOR: = ((vPOLPA_PRO + vVACUCAR_KG) / vDIVISOR) * 100
endif

return(vVFATOR)

3.5.4 Gramas por litro (C)

Indica a massa de soluto, expressa em gramas, que se tem em 1 litro de

solucgao:

Msoluto

V(L)

(7)

Onde: mgouto € @ massa do soluto(g); V é o volume da solugao (L).
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3.5.5 Partes por milhdo (ppm)

O numero de ppm indica quantas unidades de um componente nés temos em

1 milhao (10°) de unidades da mistura.

Massa - soluto

m =
pp Massasolucdo x10°

(8)

Onde: Massa soluto em miligramas; Massa solu¢gao em Quilogramas.
3.5.6 Fragao molar (X)

Expressa o numero de mols de um componente de uma mistura para cada 1
mol da solucdo. Portanto, a fragcdo molar do soluto é a relagao existente entre o
numero de mols do soluto e 0 numero de mols total da solugéo:

Xool Hsoluto HAsoluto
oluto= Nsolucdo MNsolutorNsolvente

(9)
Onde: nsowene€ 0 NUMero de moles do solvente (mol); nswa € 0 NUMero de

moles da solugao (mol); #smu0e€& 0 NUmero de moles do soluto (mol).

Do mesmo modo, a fragdo molar do solvente é a relagdo existente entre o

numero de mols do solvente e o numero de mols da solugao:

)é ; Nsolvente HNsolvente
te= — =
otvenie= Nsolucao PMsolutorFsolvente

(10)
Onde: nsonene€ 0 NUMero de moles do solvente (mol); nwuzo € 0 NUMero de

moles da solugao (mol); #smu0e€ 0 NUmero de moles do soluto (mol).

3.5.7 Molaridade (M)

E o nimero de mols de soluto que se tem em 1 litro de solug&o:
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msnlum
n=
MMmluto

(11)
Onde: mMguoe € a massa do soluto(g); MM« € a massa molar do

soluto(g/mol).
Assim, a equagao de molaridade também pode ser escrita da seguinte forma:

_ msoluto
M Motox V(L)

(12)
Onde: mgouto € @ massa do soluto(g); MM .. € a massa molar do soluto; V(L)

€ o volume da solugéo (L).
3.5.8 Normalidade (N)

Relacdo entre o numero de equivalentes-gramas do soluto e volume da
solucdo em litros. Expressa quantos equivalentes-gramas de soluto existem em cada
litro de solucéo.

N_88 _ nm
V(L) EggxV(L)

(13)
Onde: N é a normalidade; V é o volume da solugao (L); my € a massa do

soluto (g); Eg.g é o Equivalente grama dos elementos quimicos (quociente da massa

molar pela valéncia do elemento). Obs.: Grande parte dos elementos quimica

apresenta mais de uma valéncia, consequentemente mais de um equivalente grama.
3.5.9 Calculo do pH envolvendo a concentragao de [ H+]

Para realizar o calculo do pH de uma solucido por meio da concentracao de

cations hidrénio, podemos utilizar as seguintes expressées matematicas.
|7 107
(14)
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Onde: [H*] € a concentragdo de cations hidrénio; pH € o potencial

hidrogenidnico.

3.6 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DOS SUCOS TROPICAIS E DE
POLPAS DE FRUTAS

Para que pudesse alimentar o software computacional com os indices fisico-
quimicos de cada sabor das amostras escolhidas se fez necessario realizar um
levantamento Padréo de ldentidade e Qualidade (PIQ) que determinou que o suco
tropical ndo adogado de goiaba deve apresentar o teor de sélidos soluveis maior ou
igual a 6 °Brix e ser produzido com pelo menos 50% m/m de polpa da respectiva
fruta.

A versao adogada da bebida deve conter o teor de sdlidos soluveis maior ou
igual a 11 °Brix e pelo menos 45% (m/m) de polpa (BRASIL, 2003), de acordo com a
Tabela 4.

Tabela 4 — Padroes de identidade e qualidades para os sucos tropicais de

goiaba.
Parametros Fisico- Nao adogado Adogado
quimicos Min. Max. Min. Max.
Polpa de goiaba 50,00 45,00
(g/100g)
Solidos soluveis em 6,00 11,00
°Brix, a 20°C
Acidez total expressa 0,30 0,12
em acido citrico
(9/100g)
Acucares totais 8,00
(9/100g)
Acido ascérbico 30,00 26,00
(mg/100g)

Fonte: Brasil (2003).

A Polpa de fruta de goiaba é um produto ndo fermentado, nédo concentrado,
nao diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnolégico adequado,
com teor minimo de sélidos totais proveniente da parte comestivel do fruto.

O PIQ da polpa de goiaba estabelece que o teor minimo de sdlidos soluveis
que deve ser de 7 °Brix (BRASIL, 2000), conforme Tabela 5.
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Tabela 5 — Padroes de identidade e qualidade para a polpa de fruta de goiaba

Parametros Fisico-quimicos
Solidos soluveis em °Brix, a
20°C
pH
Acidez total expressa em

. acido citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100mg)

Acucares totais naturais da
goiaba (g/100g)
Soélidos totais (g/100g)

Fonte: Brasil (2000).

Minimo Maximo
7,00
3,50 4,20
0,40
40,00
15,00
9,00

A legislacéo brasileira definiu o suco tropical de acerola como sendo a bebida

nao fermentada, obtida pela dissolugdo, em agua potavel, da polpa da acerola

(Malpighia, spp.), por meio de processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2003).

O Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) determina que o suco tropical nao

adogado de acerola deve apresentar teor de sélidos soluveis maior ou igual a 5 °Brix

e ser produzido com pelo menos 60 % m/m de polpa da respectiva fruta.

A versdo adocada da bebida deve conter teor de sdélidos soluveis maior ou

igual a 10 °Brix e pelo menos 35 % (m/m) de polpa (BRASIL, 2003), em acordo com

a Tabela 6.

Tabela 6 — Padroes de identidade e qualidade para os sucos tropicais de

acerola

Parametros Fisico-quimicos

Polpa de acerola (g/100g)
Solidos soltiveis em °Brix, a 20°C

Acidez total expressa em acido
citrico (g/100g)
Acucares totais (g/100g)

Acido ascérbico (mg/100g)
Fonte: Brasil (2003)

Nao adogado Adocgado
Max. Min. Max.
60,00 35,00
5,00 10,00
0,80 0,20
8,50 7,00
600,00 200,00

A Polpa de fruta de acerola é o produto ndo fermentado, ndo concentrado,

nao diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnolégico adequado,

com teor minimo de sélidos totais proveniente da parte comestivel do fruto.

O PIQ da polpa de acerola estabelece que o teor minimo de sodlidos soluveis
deve ser de 5,5 °Brix (BRASIL, 2000), conforme a Tabela 7.
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Tabela 7 — Padroes de identidade e qualidade para polpa de fruta de acerola

Parametros Fisico-quimicos Minimo = Maximo
Sélidos soluveis em °Brix, a 5,5
20°C
pH 2,80
Acidez total expressa em acido 0,80
. citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100mg) 800,00
Acucares totais naturais da 4,00 9,50
acerola (g/100g)
Soélidos totais (g/100g) 6,50

Fonte: Brasil (2000)

A legislacao brasileira definiu que o suco tropical de graviola como sendo a
bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, da polpa da
graviola (Annona muricata), por meio de processo tecnolégico adequado (BRASIL,
2003).

Para tanto, o Padrao de ldentidade e Qualidade (PIQ) determinou que o suco
tropical ndo adog¢ado de graviola deve apresentar o teor de solidos soluveis maior ou
igual a 8 °Brix e ser produzido com pelo menos 50% m/m de polpa da respectiva
fruta. A versao adocada da bebida deve conter teor de sdlidos sollveis maior ou
igual a 11 °Brix e pelo menos 35% m/m de polpa (BRASIL, 2003), de acordo com a
Tabela 8.

Tabela 8 — Padroes de identidade e qualidade para os sucos tropicais de

graviola
Parametros Fisico-quimicos Nao adogado Adogado
Min. Max. Min. Max.

Polpa de graviola (g/100g) 50,00 35,00

Solidos soltliveis em °Brix, a 8,00 11,00
20°C
Acidez total expressa em 0,40 0,20
acido citrico (g/100g)
Acucares totais (g/100g) 15,00 8,00

Fonte: Brasil (2003)

A Polpa de fruta de graviola é o produto nao fermentado, ndo concentrado,
nao diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnoldgico adequado,
com teor minimo de sélidos totais proveniente da parte comestivel do fruto.
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O PIQ da polpa de graviola estabelece que o teor minimo de sélidos soluveis
deve ser de 9 °Brix (BRASIL, 2000), conforme Tabela 9.

Tabela 9 — Padroes de identidade e qualidade para polpa de fruta de graviola.

Parametros Fisico-quimicos Minimo Maximo
Sdlidos soluiveis em °Brix, a 20°C 9,00
Ph 3,50
Acidez total expressa em acido 0,60

. citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100mg) 10,00
Acucares totais naturais da graviola 6,50 17,00
(g/100g)

Sélidos totais (g/"100g) 12,00

Fonte: Brasil (2000)

3.7 BALANCO DE MASSA DOS SUCOS TROPICAIS
3.7.1 Propriedades

O balango de massa é um dos calculos mais utilizados na engenharia quimica
e consiste basicamente em uma descri¢cao de fluxos de massa de entrada e saida de
um processo.

O seu principio se baseia na lei de conservacdo de massa. Quando o
processo € continuo e opera em regime permanente (ndo ha mudangas das
variaveis de processo com o tempo), o acumulo é praticamente nulo e sendo

expressa a equagao geral do balango de massa como:

Z QEntrada = ZQSaida

(15)

Onde, Qenrada € @ vazao em massa de entrada do processo em quilogramas
por hora(kg/h); e Qsaida € @ Vazédo em massa de saida do processo em quilogramas
por hora (kg/h).

Para os calculos dos componentes liquidos e solidos do processo utilizamos a
equacao dos componentes do balango de massa expresso de acordo com a Figura
10.
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Figura 10 — Calculo dos componentes liquidos e solidos do processo do

balan¢o de massa

Q,

002 °/°A3 QS [ 01 = 01.Xa1 + Q1.Xb1
7oA, %B, Y%A
O/OB2 Entl‘a | 02 = Qz.xaz + Qz.xbz
S - 03 = Q3.Xa3 + Q3.Xb3

> B 04 = Q4.Xa4 + Q4-Xb4
O/QA1 04 l Sai -~ Qs = Qs.xas + Qs.xbs
°/QB1 %Ay - Qg = QgXp6 + QgXpe

B, op,

Fonte: Carvalho Filho (2011).
Onde: Q4, Q2, Q3 sao vazdes em massa de entrada do processo (Kg/h), Qq,

Qs5, Qs sao vazbées em massa de saida do processo (Kg/h). %A1, %Az %As; é a
fragdo massica, ou seja, a porcentagem do componente A respectivamente nas
vazbes Qi, Q2, Q3 em massa de entrada do processo; %Bi, %B, %B; é a
porcentagem do componente B respectivamente nas vazdes Qq, Qz, Q3 em massa
de entrada do processo; %As4, %As, %As € a porcentagem do componente A
respectivamente nas vazbes Qi Qs, Qs em massa de saida do
processo; %Ba, %Bs %Bs € a porcentagem do componente B respectivamente nas

vazoes Q4, Qs, Qs em massa de saida do processo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A elencada sec¢ao teve em seu escopo promover a analise e discussdo dos
dados encontrados no campo empirico realizado através da pesquisa aplicada com
0 uso do software computacional.

Trata de um momento para evidenciar os aportes cientificos relacionados aos

dois universos delineados neste estudo.
4.1 BALANCOS DE MATERIAIS

O balanco de massa foi fundamental para a analise de um novo processo,
assim como também de um processo ja existente. Basicamente, um balango de
massa consiste no monitoramento e descricdo dos fluxos de massa para dentro e
fora do sistema de um processo, detalhando as vazbes em massa e concentracdes

de cada componente e, eventualmente, também dentro do sistema.

Figura 11- Balango da massa produc¢ao do suco tropical.

]

Q1 Polpa >

Q2 Aclcar

Y

Q3 Agua

Y

S i
500L Q4 Suco tropical

Reator de mistura

Fonte: Dados do autor (2020)

Destaca-se que o processamento do suco tropical ocorreu em batelada, cuja
a funcao principal foi realizar a transferéncia de material ou processamento de

material com resultados repetitivos.
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Assim, o processo do balango de massa da producdo do suco tropical
aconteceu na etapa em que foram adicionados componentes: formulagdo. Nas
demais etapas do processo, nao foram consideradas alteracbes na massa.

Nao obstante, foi através das formulas de producdo dos sucos tropicais
fornecidas pela empresa que se visualizou as quantidades de cada componente das
amostras selecionadas através do memorial de calculo em porcentagem de agua,
polpa e agucar.

Entretanto, foi considerado a produgéao final de Q4 =420 kg/h de suco tropical
de goiaba, utilizando Q4 = 90 kg polpa de goiaba ndo adocgado (9,10 °Brix, 60% de
polpa, 30,90% de agua), Q; = 40 kg de acgucar cristal (99,6% sacarose, 0,4% de
agua) com densidade de 1,57g/cm?®, Qs =290 kg de agua potavel (100% agua).

Neste caso especifico, o calculo do balango de massa foi realizado de acordo

com a Figura 10 e demonstrado no Memorial de Calculo I.

Memorial de calculo I:

Balanco de massa total:

O1+ Q2+ Q5= Qs = 90kg/h+40kg/h+-290kg/h=420kg/}

Onde: Q1, Q2, Q3 sédo vazdes em massa de entrada do processo; Q4 € vazdo em
massa de saida do processo.

Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A, xQ, +%A ;xQ; =%A , xQ, =0,6x90+0x40+0x290=%A , x420
0,6%90-+0x40+0x290
420

%A, = = %A, =12,86%

Balangco de massa do componente acgucar:

%B, x Q, +%B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,091x 90+ 0,996x 40+ 0x 290=%B, x 420

%B, = 0,091x 90+0,ZZ(6)>< 40+ 0X29O:>%B4 1143%

Balanco de massa do componente agua:

%C, xQ, +%C, xQ, +%C; x Q; =%C, x Q, =0,004x 40+ 0,309x 90 +1x 290=%C, x 420
0,004 40+ 0,309 90 + 1 x 290
420

%C, = = %C, =75,71%

Onde: %A1, %Az %As; porcentagem do componente polpa de goiaba

respectivamente nas vazoes Q4, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
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tropical; %B1, %B2, %B3 porcentagem do componente agucar cristal respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %C+, %C2, %C3 porcentagem do componente agua potavel respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %As4, %B4, %C4 porcentagem do componente polpa de goiaba, componente
agucar cristal e componente agua potavel respectivamente na vazdo Q4 em massa
de saida do processo do suco tropical.

Considerando uma producao final de Q4 = 420 kg/h de suco tropical de
acerola, utilizando Q1 = 90 kg polpa de acerola ndo adogado (8,20 °Brix, 60% de
polpa, 31,80% de agua), Q, = 40 kg de agucar cristal (99,6% sacarose, 0,4% de
agua) com densidade de 1,57g/cm®, Qs = 290 kg de agua potavel (100% agua). O
calculo do balango de massa foi realizado de acordo com a Figura 10 e demonstrado

no Memorial de Calculo II.

Memorial de calculo Il:

Balango de massa total:
Q1+ 02+ Qs = Q1 = 90kg/h+ 40kg/h+-290kg/h= 42 0kg/

Onde: Q4, Qz, Q3 sdo vazbes em massa de entrada do processo; Q4 € vazao em

massa de saida do processo.
Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A , xQ, +%A ; xQ, =%A ,xQ,=0,6x90+0x40+0x290=%A , x420

%A4:0,6x90+(2‘><24(1)0+0x2903%A4:12’86%

Balang¢o de massa do componente acgucar:

%B, x Q, + %B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,082x90+0,996x 40+ 0 x 290 = %B, x 420

%B, = 0,082x90 + O,Zzgx 40+0x290 = %B, =11,24%

Balango de massa do componente agua:

%C, xQ, +%C, xQ, +%C, xQ, =%C, xQ,, =0,318x90+0,004x40+1x290=%C, x420
0,318x90+0,004x40+1x290

%C, =
420

—%C, =7590%

Onde: %A1, %A %As porcentagem do componente polpa de acerola

respectivamente nas vazoes Q4, Q2, Qz em massa de entrada do processo do suco
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tropical; %B1, %B2, %B3 porcentagem do componente agucar cristal respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %C+, %C2, %C3 porcentagem do componente agua potavel respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %A4, %B4, %C4 porcentagem do componente polpa de acerola, componente
agucar cristal e componente agua potavel respectivamente na vazdo Q4 em massa

de saida do processo do suco tropical.

Considerando uma producgéo final de Q4 - 430 kg/h de suco tropical de
graviola, utilizando Q4 = 100 kg/h polpa de graviola adogado (56,80 °Brix, 50,20% de
polpa) Q3 =330 kg/h de agua potavel (100% agua).

O calculo do balango de massa foi realizado de acordo com a Figura 10 e

demonstrado no Memorial de Calculo IlI.

Memorial de calculo lll:

Balanco de massa total:
Q1+Q2=03=100kg/h+ 330kg/h = 430kg/h

Onde: Q1, Q2 sado vazées em massa de entrada do processo; Q3 é vazao em massa

de saida do processo.
Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A , xQ, =%A ,xQ, =0,502x100+0x330=%A , x430
0,502x100+0x330
430

%A = = %A, =11,67%

Balanco de massa do componente acgucar:

%B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,568x100+0x330=%B, x430

%B, :0,568xlf3050x330:%B3 _1320%

Balango de massa do componente agua:

%C, xQ, +%C, xQ, =%C, xQ, =0x100+1x330=%C x430
PRLLTC N

Onde: %A1, %A, porcentagem do componente polpa de graviola

respectivamente nas vazdes Qq, Q, em massa de entrada do processo do suco
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tropical; %B+, %B2 porcentagem do componente agucar cristal respectivamente nas
vazdes Q4, Qz2, em massa de entrada do processo do suco tropical; %C4, %C>
porcentagem do componente agua potavel respectivamente nas vazdes Q4, Q2 em
massa de entrada do processo do suco tropical; %As, %Bs, %Cs porcentagem do
componente polpa de graviola, componente agucar e componente agua potavel
respectivamente na vazao Q3 em massa de saida do processo do suco tropical.

Ressalta-se que, também foi realizado o memorial de calculo para as
formulagdes com reducado de agucar mediante o acréscimo de agua para suco
tropical de goiaba, acerola e graviola, o que sobrepujou a encontrar os novos valores
para cada componente como mostra 0 memorial de calculo a seguir para cada
amostra selecionada de suco tropical.

Entretanto, neste contexto de resultados foi considerado a producéo final de
Q4 =420 kg/h do suco tropical de goiaba, utilizando Q4 = 90 kg polpa de goiaba nao
adogado (9,10 °Brix, 60% de polpa, 30,90% de agua), Q, = 25 kg de acgucar cristal
(99,6% sacarose, 0,4% de agua) com densidade de 1,57g/cm?®, Qs =305 kg de agua
potavel (100% agua).

Neste caso especificamente, visto que o calculo do balango de massa foi
realizado de acordo com a Figura 10 e demonstrado no Memorial de Calculo IV.

Memorial de calculo IV:

Balango de massa total:
O1+Q2+3=01=90kg/h+2 Skg/M-305%g/h=420kg/h

Onde: Q4, Q2, Q3 sédo vazdes em massa de entrada do processo; Q4 € vazdo em

massa de saida do processo.
Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A, xQ, +%A ;xQ; =%A , xQ, =0,6x90+0x25+0x305=%A , x420
0,6%90+0x25+0x305

%A, =
420

= %A, =12,86%

Balanco de massa do componente acglcar:

%B, xQ, +%B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,091x90+0,996x25+0x305=%B, x420

%B, 20,09 1X9O+Of29§X25+0X305:>%B4 —_7.88%

Balanco de massa do componente agua:
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%C, xQ, +%C, xQ, +%C; xQ, =%C, xQ, =0,004x25+0,309x90+1x305=%C, x420

%C, =0’004X25+0f2009X90+1X3053%C4 —7926%

Onde: %A1, %Az %As demonstra a porcentagem do componente polpa de
goiaba respectivamente nas vazdes Q4, Q2, Q3 em massa de entrada do processo
do suco tropical; %Bi, %B, %B3; porcentagem do componente agucar cristal
respectivamente nas vazboes Q4, Q2, Qz em massa de entrada do processo do suco
tropical; %C+, %C2, %C3 porcentagem do componente agua potavel respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %A4, %B4, %C4 porcentagem do componente polpa de goiaba, componente
acucar cristal e componente agua potavel respectivamente na vazdo Q4 em massa
de saida do processo do suco tropical.

Diante disso, ao considerar uma producao final de Q4 = 420 kg/h de suco
tropical de acerola, utilizando Q1 = 90 kg polpa de acerola ndo adogado (8,20 °Brix,
60% de polpa, 31,80% de agua), Q2= 25 kg de agucar cristal (99,6% sacarose, 0,4%
de agua) com densidade de 1,57g/cm®, Qs = 305 kg de agua potavel (100% agua). O
calculo do balango de massa foi realizado de acordo com a Figura 10 e demonstrado

no Memorial de Calculo V.

Memorial de cadlculo V:

Balanco de massa total:
0102+ 03-04=90kg /I 2 5kg/h+305kg/h=420kg/h

Onde: Q4, Qo, Q3 sdo vazdes em massa de entrada do processo; Q4 € vazao em

massa de saida do processo.
Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A , xQ, +%A ; xQ; =%A , xQ , =0,6x90+0x25+0x305=%A , x420

%A4:0,6x90+(i>;?)5+0><305:>%A4:12’86%

Balanco de massa do componente acgucar:

%B, xQ, +%B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,082x90+0,996x25+0x290=%B, x420
0,082x90+0,996x25+0x305
420

%B, = —%B, =7,69%

Balanco de massa do componente agua:
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%C, xQ, +%C, xQ, +%C, xQ, =%C, xQ,, =0,318x90+0,004x25+1x290=%C, x420

%C, :0,318x90+0;020(;1x25+1x3053%c4 79.45%

Onde: %A1, %A2 %As porcentagem do componente polpa de acerola
respectivamente nas vazboes Q1, Q2, Qz em massa de entrada do processo do suco
tropical; %B1, %B2 %B3; porcentagem do componente agucar cristal respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %C+, %C2, %C3 porcentagem do componente agua potavel respectivamente
nas vazdes Qi, Qz, Q3 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %A4, %Ba4, %C4 porcentagem do componente polpa de acerola, componente
acucar cristal e componente agua potavel respectivamente na vazdo Q4 em massa
de saida do processo do suco tropical.

Assim, ao considerar a produgao final de Q4 = 470 kg/h de suco tropical de
graviola, utilizando Q4 = 100 kg/h polpa de graviola adogado (56,80 °Brix, 50,20% de
polpa) Qs = 370 kg/h de agua potavel (100% agua). O calculo do balango de massa

foi realizado de acordo com a Figura 10 e demonstrado no Memorial de Célculo VI.

Memorial de calculo VI:

Balanco de massa total:
Q1+Q2-03=100kg/h+370kg/h=470kg/h

Onde: Q1, Q2 sao vazdes em massa de entrada do processo; Q3 € vazao em massa

de saida do processo.
Balanco de massa do componente polpa:

%A, xQ, +%A , xQ, =%A ,xQ, =0,502x100+0x370=%A , x470
0,502x100+0x370

%A, =
470

= %A, =10,68%

Balangco de massa do componente acgucar:

%B, xQ, +%B, xQ, =%B, xQ, =0,568x100+0x370=%B, x470
0,568100+0x370

%B, =
470

—=9%B, =12,08%

Balango de massa do componente agua:
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%C, xQ, +%C, xQ, =%C, xQ, =0x100+1x370=%C, x470

%C, =0X10?;7F(I)X370:%C3 =78,72%

Onde: %A1, %A, porcentagem do componente polpa de graviola
respectivamente nas vazdes Qq, Q2 em massa de entrada do processo do suco
tropical; %B+, %B; porcentagem do componente agucar cristal respectivamente nas
vazdes Q4, Qz2, em massa de entrada do processo do suco tropical; %C4, %C,
porcentagem do componente agua potavel respectivamente nas vazdes Q4, Q2 em
massa de entrada do processo do suco tropical; %As, %Bs, %Cs porcentagem do
componente polpa de graviola, componente agucar e componente agua potavel
respectivamente na vazao Qz em massa de saida do processo do suco tropical.

Ao delimitar as memorias de calculo, percebeu que de acordo com os
balancos de massa realizados para os sabores de acerola, goiaba e graviola,
observou-se que para cada formulacido houve uma variacdo dos componentes da
mistura realizada na producéao.

Outro ponto salutar refere-se especificamente aos memoriais 1V, V e VI, em
que para cada sabor dos sucos tropicais houve um aumento de massa para o
componente agua e diminuicdo do componente agucar tornando-se assim o produto

com menos quantidade de acucar.

4.2 PLATAFORMA VIRTUAL DO SISTEMA COMPUTACIONAL

O contexto desta subsecao tem como principal finalidade, discorrer acerva da
apresentagcao da tela inicial do Sistema Computacional Software Padrdao de
Identidade de Qualidade.

Para tanto, inicia-se com a figura do Print Screen do cédigo fonte de acordo
com a Figura 12 informando o nome do programa, autor, programador e finalidade

para o qual foi desenvolvido.
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Figura 12 — Print Screen do software computacional PIQ-ST
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Fonte: Dados do autor (2020)

Seguidamente, evidencia-se a Figura 13, que representa o modulo principal
do sistema computacional é encarregado do gerenciamento de todas as outras
funcionalidades do sistema: principal: cadastros e composigao, relatorios e fungdes
de gerenciamento: documentos, fornecedores, sabores e parametros: descrigao,

sabores e sucos, e sair.

CNP) : 00.000.000/0001-91 === CLIENTE : GEORGEANO

Fonte: Dados do autor (2020)
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Apos as apresentacio das Figuras 12 e 13, se torna imprescindivel conhecer
o fluxograma. Sendo assim, o fluxograma € indicado na Figura 16, no qual o sistema

computacional esta representado de forma sincronizada e sequencial.

Figura 14 — Fluxograma software computacional
PIQ-ST ( Sair
u
Principal Relatdrios L FungGes

menu principal menu principal
\ Cadastros \ Composigﬁesl \ Composicﬁesl \ Laudo 1 \ Calendario l
L Polpa e Suco {__ Arg. Producio L Polpa e Suco (= Data

[ { |
Fornecedoresl Sabores l LParémetros l
Codigo e CNPJ | Acerola, etc | Valores Instrugdo

Normativa n212

I
LDescrigéo l tSabores l L Sucos l
1°BRIX, 2pH, 3AC Polpas Sucos

Fonte: Elaborado pelo autor (2020)

Na alimentagdo dos dados inseridos no software existe uma sequéncia a ser
respeitada, pois se inicia no menu principal cadastro dos fornecedores informando a
identificacdo e os dados conforme a Figura 16. Frisa-se que cada fornecedor possui
seu proprio codigo e CNPJ e quando inseridos ndo precisa mais repetir a operagao a

néo ser para cadastro de um novo fornecedor conforme a figura 15.

Figura 15 — Esquema Conceitual do Banco de Dados
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020)
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Em seguida vem o menu principal cadastro dos sabores a serem inseridos
com seu respectivo sabor e quando inseridos nao precisa mais repetir a operacao a
néo ser para cadastro de um novo sabor conforme visto no (Apéndice C).

O préximo passo é alimentar o menu principal cadastro de parametros fisico-
quimicos estabelecidos pelo Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padrdes de
Identidade e Qualidade Gerais para Suco Tropical da Instrucdo Normativa n® 12
(MAPA) de descricao conforme (Apéndice D), onde sao introduzidos os nomes dos
parametros de Sdlidos Soluveis em °Brix, a 20°C, Acidez expressa em acido citrico
(g/100g) e pH.

Na sequéncia vem o menu principal cadastro de manutencao de parametros
de polpas (Apéndice E) inserindo cédigo do sabor, cédigo dos parametros e valor de
referéncia de acordo com os padrées de identidade e qualidade da legislacéo
(MAPA, 2000).

Entretanto, o cadastro do menu principal de manutencédo de parametros de
sucos de acordo com o (Apéndice F) sdo inseridos o cddigo do sabor, codigo do
parametro e valores maximos € minimos de cada sabor tomando como referéncia os
padrdes de identidade e qualidade da legislacdo (MAPA, 2003).

Apds essa sequéncia vem o menu principal de composicao de langamentos
de dados do suco tropical conforme (Apéndice G), lembrando que esse menu so
sera executado caso ja tenha todos os valores cadastrados no meu principal de
cadastros e parametros de sabores. Os dados de referéncias sao inseridos a data,
lote, sabor e fornecedor.

Dos resultados coletados das amostras de polpas de frutas os valores
inseridos no sistema computacional dos dados da composi¢cao da polpa sao: Sélidos
Soluveis em °Brix, a 20°C, pH da polpa da fruta, quantidade de polpa da fruta (Kg),
porcentagem da polpa, Acidez da polpa (g/100g) conforme Figura 16.

Dos dados da composicdo do agucar e agua sao inseridos no sistema
computacional: Quantidade do acgucar (Kg), Quantidade de agua(L), Densidade do
acucar (Kg/L). E finalizando o menu principal da composicdo dos dados da
composig¢ao do suco tropical € inserido pH do suco tropical conforme a Figura 16.

No menu principal de relatérios composicées de acordo com o (Apéndice H),
sao emitidos as composicdes lancadas informando: data, lote, sabor e dados de

composicoes.
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Sera também, no menu principal que fica os relatérios laudos conforme
(Apéndice |), para tanto sdo emitidos consultas de composi¢cdes emitindo laudos de
composi¢des dos dados das polpas de frutas e sucos tropicais e comparados com
os parametros de Padrbes de Identidade de Qualidade de polpa e sucos de acordo
com a legislagdo vigente.

Temos também no menu principal fungdes calendario que € um lib onde seu
significado € uma biblioteca do proprio sistema operacional sendo responsavel pela
informacédo na data atualizada. E finalizando, acessar o menu principal sair, assim
sera fechado o sistema operacional.

O sistema computacional foi estruturado em varios modulos que discrimina
todo gerenciamento das suas funcionalidades do programa de acordo com esquema
conceitual do banco de dados da figura 15 do sistema computacional.

Neste esquema conceitual o modulo de composicdo € alimentado através
dos valores inseridos no mdodulo fornecedor e médulo sabor, no qual sem dados

para alimentar o médulo de composicdo ndo € executado.
43 SIMULACOES NO SOFTWARE COMPUTACIONAL

De acordo com a figura 16 os valores das amostras de polpas selecionadas
foram imputados no sistema computacional nas caixas de entrada de dados abertas,
enquanto as caixas fechadas foram encontradas pela simulacdo do software

computacional para cada amostra de suco tropical selecionado.

Figura 16 — Menu principal de Composi¢ao dos sucos tropicais

= =

Lancamento de dados do suco tropical

Dados de Referéncia da Composigao

Data : | I Lote Sabor 0 Fornecedor 0

Dados da composigao da polpa Dados da composigao do aglcar e agua
Sélidos soliveis em °BIX. a 20 °C 0.00000 Quantidade de agucar (KG) 0.00000 |

H da polpa da fruta 0.00000 1
Lidhipliots Quantidade de agua (L) 0.00000 |
Quantidade de polpa da fruta (Kg). . 0.00000
Porcentagem da polpa 0.,0000% Densidade do agtcar (Kg/L) e ©.0000 |
Acidez da polpa (g/100g) 0.000000 Volume do acticar (L)
Densidade da polpa da fruta (Kg/m3) 0.00000 Volume do Acucar e Agua (L).
Volume da polpadafruta (L) ).000 Concentrac&o do Actcar (g/L).
Massa da polpa ). 0

pelpa (9) Dados da composicéo do suco tropical
v -

Concentiaclo dalpolba(0): 2 pH do Suco Tropical 0.00000

Dados calculados do suco tropical Concentrag&o [H+] (mol/L).

Volume Total do Suco Tropical (L) ¥ &
Acidez total expressa em acido citrico (g/L)
Concentragéo da Polpa no Suco Tropical (g/L).-
Acidez total em acido citrico (g/100 g)

Concentragfo de agticar no Suco Tropical (g/L)
Solidos solaveis em °BRIX. a20°C

Quantidade de polpa no Suco Tropical (g/100g)
Ratio Densidade do suco tropical (Kg/m3)

<F3> - Consulta composicGes b Gravar € Cancelar

Fonte: Elaborado pelo autor (2020)
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Dessa forma, foram realizadas simulacbes na plataforma do software
computacional com finalidade de obter valores dos indices fisico-quimicos das
amostras de sucos tropicais para analise de um processo ja existente, assim como
também novo processo com redugao de agucar e adigdo de agua.

Obtendo-se os seguintes resultados da simulagdo conforme os Apéndices J,

L e N para formulagao ja existente conforme tabela 10.

Tabela 10 — Valores de indices fisico-quimicos obtidos na simulagao

computacional dos sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola

indices fisico-quimicos Suco tropical de Suco tropical de Suco tropical de
Acerola Goiaba Graviola
Solidos soluveis em
°Brix, a 20°C 11,28 11,47 13,21
pH 3,46 4,14 3,16
Ratio 17,62 86,77 10,48
Acidez total expressa
em acido citrico 0,64 0,13 1,26
(9/1009)
Densidade (kg/m®) 1045,83 1045,83 1053,81

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Seguidamente, obtiveram-se os seguintes resultados da simulagdo conforme
os Apéndices K, M e O para uma nova formulacao com reducao de agucar e adigao

de agua nas bateladas dos sucos tropicais conforme tabela 11.

Tabela 11 — Valores de indices fisico-quimicos obtidos na simulagao
computacional dos sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola apos a

reducao de agucar e adigdo de agua

indices fisico-quimicos Suco tropical de Suco tropical de Suco tropical de
Acerola Goiaba Graviola
Solidos solliveis em
°Brix, a 20°C 7,57 7,90 12,08
pH 3,22 3,53 3,62
Ratio 6,75 14,39 27,51
Acidez total expressa
em acido citrico 1,12 0,55 0,43
(g/1009)
Densidade (kglm3) 1030,84 1032,14 1049,14

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Conforme o valor evidenciado na simulagcdo computacional percebeu-se que a

porcentagem de agucar encontrado na plataforma do software expresso em Sélidos
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soluveis em °Brix, a 20°C norteou dados para um processo ja existente. Assim como
apresentou um novo processo apds a reducdo de agucar e a adicdo de agua,
discorrendo valores muito proximos aos valores de porcentagem de agucar
realizados no balango de materiais no memorial de calculo de cada amostra dos

sucos tropicais.

4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O controle de qualidade na industria de alimentos € um recurso adotado para
verificar a qualidade dos servicos e produtos oferecidos, por meio da certificacdo no
qual comprova que eles estdo de acordo com as especificacdes técnicas da série de
regulamentos estipulados pelas leis brasileiras.

Diante disso a Tabela 12 e 13 tem como praxis informar os resultados para
um processo ja existente, assim como também novo processo com redugdo de
agucar e adigcao de agua dos indices fisico-quimicos em triplicata dos sucos tropicais
de acerola e goiaba, realizadas em laboratério com a finalidade de comparar com os
valores dos indices fisico-quimicos do Padrao de Identidade e Qualidade (BRASIL,
2003).
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Tabela 12 — Resultados experimentais para um processo ja existente realizados em triplicata das analises fisico-quimicas

Suco tropical de goiaba

dos sucos tropicais de goiaba, acerola e graviola

Suco tropical de acerola

Suco tropical de graviola

indices fisico-

quimicos Amostra Amostra
A B
Solidos soluveis em
°Brix, a 20°C 10 "
pH 4,15 4,12
Ratio 58,82 55,00
Acidez total
expressa em acido 0,17 0,20
citrico (g/100g)

Fonte: Dados do autor (2020)

Amostra

Cc

10
4,17

52,63

0,19

Média
/desvio
padrao

10,33 £
0,46
4,14 =
0,02
54,48+
2,74

0,19
0,01

Amostra Amostra Amostra /Médi?
desvio
A B C -
padrao
10 10 10 10
3,46
3,49 3,50 3,40 0,04
34,48 31,25 3333 %0213
0,30+
0,29 0,32 0,30 0.01

Amostra Amostra Amostra /Médi?
desvio
A B (o] =
padrao
12,17
12 12 12,5 £0.23
3,16 £
3,19 3,13 3,16 0,02
37,50 34,20 a7gs 05018
0,32 0,35 0,33 0,33+0,01

Tabela 13 — Resultados experimentais para novo processo com reduc¢ao de agucar e adigao de agua realizados em

triplicata das analises fisico-quimicas dos sucos tropicais de goiaba, acerola e graviola

Suco tropical de goiaba

Suco tropical de acerola

Suco tropical de graviola

indices fisico-

quimicos Amostra Amostra
A B
Sélidos soluveis em 7 7
°Brix, a 20°C
pH 3,55 3,53
Ratio 20,59 20
Acidez total
expressa em acido
citrico (g/100g) 0,34 0,35

Fonte: Dados do autor (2020)

Amostra
C

3,52

22,58

0,31

Média
/desvio
padrao

3,53 £
0,01
21,06+
1,10

0,33 £
0,02

Amostra

Amostra Amostra Med i?
/desvio
B C =
padrao
7 7,5 7,17+0,24
3,20 £
3,40 3,00 016
8,54 8,82 8,60+1,16
0,83+
0,82 0,85 0,01

Amostra

Amostra Amostra Med i?
/desvio
B C =
padrao
10,5 10,5 10,5
3,60 3,62 3,62+
0,02
42 4375 431708
0.25 0.24 0,24+0,01
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Seguidamente, enfatizou-se a relagdo de valores dos indices fisico-quimicos
dos sucos tropicais de goiaba, acerola e graviola com os valores estabelecidos pela
legislacéo brasileira (Tabela 15), e a relacdo de valores dos indices fisico-quimicos
dos sucos tropicais de goiaba, acerola e graviola com os valores estabelecidos pela
legislacao brasileira (Tabela 16).

Os dados expostos na tabela 15 concluem que os indices fisico-quimicos dos
sucos tropicais atendem a legislacao vigente (BRASIL, 2003). Porém, os valores
dos indices fisico-quimicos da acidez total expressa em acido citrico dos sucos
tropicais de acerola e goiaba apresentaram valores abaixo do permitido pela
legislacéo.

Dessa forma, os dados extraidos das analises fisico-quimicas foram realizados
conforme os ajustes dos indices fisico-quimicos dos teores de sodlidos soluveis
reduzidos a uma quantidade préxima a minima estabelecida pelo Padrao de
Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003).

4.5 CALCULO DA QUANTIDADE DE ACIDO CIiTRICO PARA PRODUGAO DE
SUCO DE ACEROLA E GOIABA

Assim, com a relagao a acidez total expressa em acido citrico foram realizadas
as devidas correcdes conforme Tabela 10 realizado em laboratério com acréscimo de
acidulante/regulador de acidez como acido citrico utilizando uma quantidade
satisfatéria normalizando a uma quantidade proxima a minima estabelecida pelo
Padrao de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003).

Tabela 14 — Valores das quantidades utilizadas da solugao de acido citrico e

pH dos sucos de acerola e goiaba

Volume de Solugao pH suco de pH suco de
de Acido citrico acerola goiaba
0 3,46 4,14
1 3,37 4,09
1,5 3,22 3,98
2 3,11 3,78
2,5 3,01 3,65
3 2,89 3,53

3,5 2,72 3,42
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4 2,51 3,31
4,5 2,37 3,23
5 2,22 3,31
5,5 2,12 3,23

Fonte: Dados do autor (2020)

Neste sentido, os resultados observados permitem concluir que a acerola
apresenta um pH naturalmente acido, igual a 3,46 inferior ao detectado na goiaba,
igual a 4,14.

Com esses valores de pH, fez-se necessario abaixar o valor do pH dos
produtos para obtengdo de uma melhor adequacéo da legislagao vigente e realce do
sabor natural da fruta.

O pH ideal varia em funcdo do teor de sdlidos soluveis e, deste modo, a
literatura recomenda a adigdo de acidos até o suco atingir um pH adequado, para
acerola no minimo 2,8 e goiaba no minimo 3,5 (INSTRUCAO NORMATIVA N° 37,
DE 1° DE OUTUBRO DE 2018).

O célculo para correta adicao de acido na formulacdao do suco de acerola
pode ser observado a seguir:

1,5 ml - 100g de suco de acerola

X -100g X = 1,5 ml (amostra\suco)

5g - 100 ml

Y-1,5ml

y = 0,075 g de acido citrico/100g de suco de acerola

O calculo para correta adicao de acido na formulagéo do suco de goiaba pode
ser observado a seguir:

3 ml - 100g de suco de goiaba

X -100g X = 3 ml (amostra\suco)

5g - 100 mi

Y-3ml

y = 0,15 g de acido citrico/100g de suco de goiaba

Apods a realizagdo dos calculos, verificou-se que foi preciso praticamente a
adicdo do dobro da quantidade de &cido citrico no suco de goiaba em comparagao

ao suco de acerola para obter o pH desejado.
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Em situagdes aparentes, tém-se os relatos dos trabalhos efetivados por
Ferreira, Sales e Cavalcante et al. (2014), em que evidenciam por meio de
observagédo que os sucos tropicais de goiaba apresentam valores de pH na faixa de
3,43 a 3,56.

Sendo que, nesse estudo a acidez total expressa em acido citrico situou-se
resultados entre os valores de 0,21 a 0,88 g/100g. Nao obstante, estes teores de
solidos soluveis revelam a variagdo no intervalo minimo de 3,53 °Brix e maximo de
6,50 °Brix, no qual se observa que duas amostras pertencentes as marcas B e C
apresentam valores abaixo do permitido pela legislagdo que se encontra na faixa de
6,0 °Brix.

Quando Castro et al. (2007), avaliaram os “indices de qualidade de suco
tropical de goiaba, encontraram valores médios semelhantes as amostras avaliadas
para as determinacdes de pH (3,35)” e “sélidos soluveis totais em °Brix a 20°C (6,83
°Brix)”. Em relagao a acidez em acido citrico o valor médio obtido foi de 0,74g9/100g.

Todavia, no trabalho realizado por Nascimento, Barroso, Tostes et al. (2016),
os valores para pH foram acidos com uma variacdo de 3,19 a 3,48, tendo como
média 3,35x0,1 para a polpa de acerola industrial.

Ja os valores de soélidos soluveis quando avaliados as polpas de acerola

industrializadas tiveram variacao entre 5,5 a 5,75 com média de 5,5810,1°B.
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Tabela 15 — Relagao de valores para um processo ja existente dos indices fisico-quimicos dos sucos tropicais de goiaba,

acerola e graviola com os valores estabelecidos pela legislagao brasileira

. Suco PIQ PIQ Suco PIQ PIQ Suco PIQ
Indices fisico- tropical tropical tropical
quimicos go?aba N&o adogado Adocado acerola N&o adogado Adogado graviola Nao adogado
Min. Max. Min. Max. Min. Min. Min. Max. Min. Min.
Solidos soluveis em  10,33+0,4 12,17
*Brix, a 20°C 6 6,00 11,00 10 5,00 10,00 - £0.23 8,00
3,16 £
pH 4,14+0,02 - - - 3,46 £ 0,04 - - -—- 0,02
A 54,48+ 36,56+1,6
Ratio 274 - - - 33,02+1,34 == == 0
Acidez total 019 +
expressa em acido (’) 01‘ 0,30 - 0,12 - 0,30+ 0,01 0,80 0,20 - 0,33+0,01 0,40

citrico (g/100g)

Fonte: PIQ: Padréo de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003)

dos sucos tropicais de goiaba, acerola e graviola com os valores estabelecidos pela legislagao brasileira

P PIQ PIQ Suco PIQ PlQ Suco PIQ
I;\'d_lces tSuE:o ) tropical tropical
Isico- ropica Nao adogado Adocado acerola Nao adogado Adocado graviola Nao adogado
quimicos goiaba
Min. Max. Min. Max. Min. Min. Min. Max. Min. Min.
Sélidos
soliveis em 7 6,00 11,00 7,17+0,24 5,00 - 10,00 - 10,5 8,00 -
°Brix, a 20°C
3,53+ 3,62+
pH 0.01 - - - - 3,20 £ 0,16 - - - 0,02 -
2 21,06+ 43,75+0,8
Ratio 110 - - - - 8,60+1,16 - - 5
Acidez total
expressaem | 033+ | ;g4 012 ; 083001 080 - | 020 — | 0242001 0,0
acido citrico 0,02
(g/100g)
Fonte: PIQ: Padréo de Identidade e Qualidade

PIQ

Adocgado
Min. Max.

PlQ

Adogado
Min. Max.

(BRASIL,

Tabela 16 — Relagao de valores para novo processo com reducao de agucar e adigcao de agua dos indices fisico-quimicos

2003)
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Diante de todo contexto explanado nas tabelas anteriores, evidencia-se a
seguir um grafico em que delineia a comparagao dos resultados experimentais antes
e depois dos ajustes realizados em triplicata das analises fisico-quimicas realizadas

em laboratodrio.

Figura 17 — Comparacgao dos resultados experimentais antes e depois dos

ajustes realizados em triplicata das analises fisico-quimicas

iNDICES FisICO-QUIiMICOS

60 54,48
55

50
45
40 36,56

35 33,02
30

25 21,06

20

15 10,33 10 a6 12,17 10,5
717 &

7
12 I‘l'14 0,19 .3'53 0,33 Ia’46 0,3 32 85 83 IS’16 0,33 Ia’62 0,24
0 [ 1 mE mN B ml mN”

Goiaba antes  Goiaba depois Acerola Antes Acerola Depois Graviola antes Graviola depois

43,75

m Solidos soluveis em °Brix, a 20°C mpH mRatio mAcidez total expressa em acido citrico (g/100g)

Fonte: Dados do autor (2020)

Diante dos resultados comparados na figura 17, pode-se observar a
ocorréncia de uma reducao significativa nos valores de sdlidos solluveis de todos os
sabores depois dos ajustes realizados, como também nos valores de pH e Ratio dos
sabores de acerola e goiaba e consequentemente dos valores da acidez total do
sabor de graviola, pois nesta ultima diminuigdo € consequéncia do acréscimo de
agua na formulagao do produto .

No que tange aos valores de acidez total dos sabores de acerola e goiaba os
dados evidenciam um aumento significativo por consequéncia da corre¢cdo com
acréscimo de acidulante/regulador de acidez sendo necessario para o
enquadramento da legislacao vigente (BRASIL, 2003).

Como ja mencionado anteriormente, a relacéo do indice “RATIO” relaciona os
indices sélidos sollveis e acidez, sendo assim foi visivel perceber que os valores do
Ratio do sabor de graviola teve um aumento significativamente por consequéncia da

adicao de agua na formulagao final baixando os niveis de agucar e acidez.
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Todas essas alteracbes realizadas nos trés sabores modificaram
significativamente os resultados dos valores dos indices fisico-quimicos o que
possibilitou a relagdo positiva com os valores estabelecidos pela legislagdo vigente
(BRASIL, 2003). Assim, os dados se enquadraram dentro dos valores estabelecidos
pelo Padréo de ldentidade e Qualidade dos sucos tropicais.

Doravante, as tabelas 17 e 18 demostraram os resultados antes e depois dos
reajustes realizados em triplicata e observou-se que em ambas os resultados tém
uma tendéncia de aumento nos valores da densidade em fungdo dos sdlidos
soluveis (°Brix). Sendo assim, para consubstanciar estes valores experimentais
realizados em laboratérios que a fungdo da concentragdo dos solidos soluveis
possuem uma relacdo com a densidade de uma solugdo mesmo depois que tenha

sido alterado os componentes permanecem a proporcionalidade entre eles.

Tabela 17 — Resultados experimentais antes dos ajustes realizados em

triplicata das densidades dos sucos tropicais

Densi_cAiad_e Densidade Densidade Densidade
Fruta °Brix T(°C) E"('i'(e'ﬁf‘g‘f'a Experiéncia Experiéncia Experiéncia (kg.m™
QA (kg.m™ (kg.m™ Média/
B C Desvio Padrao
Goiaba 1%’3%* 2032015 4544 791 1040,751 1041542 1041,361 + 0,44
Acerola 10 19,10,21 1039,421 1038,962 1039,531 1039,305 + 0,25
Graviola 00T 202018 4050720 1050595  1049,846 10503874039

Fonte: Dados do autor (2020)

Na tabela 17, demostra os resultados obtidos em triplicata depois dos ajustes
realizados e a comprovagcdo que alterando componentes de uma mistura altera

significativamente as propriedades desta solugao.

Tabela 18 — Resultados experimentais depois dos ajustes realizados em

triplicata das densidades dos sucos tropicais

Densi'cAjad_e Densidade Densidade Densidade
Fruta °Brix T(°C) Ex(rl)(er:a‘.r_}():la Experiéncia Experiéncia Experiéncia (kg.m's)
QA (kg.m™ (kg.m® Média/
B C Desvio Padrao
Goiaba 1%,3;%1 19,£0,15 1028,100 1028,000 1028,600 1028,23 + 0,26
Acerola 10 20,1+0,33 1027,300 1027,400 1027,700 1027,47 £ 0,17
12,17 20,4+0,25 1042,320 1042,190 1041,990

Graviola +023 1042,17 £ 0,13
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Fonte: Dados do autor (2020)
Todavia, nesta demonstracdo de valores, foi essencial relacionar os valores

discorridos dos dados anteriores em que sao informadas a referéncia das analises
realizadas em ftriplicata das densidades de sucos tropicais, e os valores tedricos
calculados por intermédio dos modelos matematicos consubstanciados pelos
autores: Alvarado e Romero (1989), Constenla, Lozano e Crapiste (1989), citado por
Mattos e Mederos (2008).

As duas tabelas dialogam de dados concernentes acerca da densidade

experimentada.

Tabela 19 — Resultados experimentais realizados em triplicata das densidades

dos sucos tropicais e os valores tedricos das densidades encontradas na

literatura
Amostras de Densidade teérica (kg.m™
Suc_:os_ Densidade Experiéncia
Tropicais . Temperatura !;)) Modelo A Modelo B
i °C (Kol Erro (%)  Erro (%)
Média/Desvio Padrao

. 10,33 = 20,3+0,15 1038 1041

Goiaba 0.46 1042 £ 0,44 0.38 0.09

19,1£0,21 1038 1041

Acerola 10 1039 £ 0,25 0,09 0.19

. 12,17 20,2+0,18 1046 1049

Graviola +023 1051 £ 0,39 0.47 0.19

Fonte: Dados do autor (2020)

Onde: Modelo A: p=996+4,171°B); Alvarado e Romero (1989) — para polpas e
sucos de frutas (5°a 30° Brix). Modelo B: p = p /(0,992417 —3,73x107°.°B); em que
p, =993.89g.cm>e °B = valores experimentais; para suco de magé clarificado a

T=20°C a80°C de 12° a 68,5 °Brix).

Erro(%)=100) (valortedrico—valorexperimental)

valorexperimental
(16)
Onde: Valor tedrico é o valor da densidade encontrada em modelo; Valor
experimental é o valor da densidade encontrada na experiéncia. Constatou-se assim,
que os modelos forneceram ajustes adequados em relagdo as determinagdes

experimentais, com erros percentuais (Equagao 16) maximos em torno de 0,47%.
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O modelo B, representou os dados experimentais com o menor valor de erro,
proposto por Constenla, Lozano e Crapiste (1989). Com erros (Equacao 16) variando
de 0,09 a 0,19% comparado com o modelo A proposto por Alvarado e Romero
(1989).

Com erros a Equacgéo (16) variando de 0,09 a 0,47%. Os maiores erros foram
para amostra de polpa de graviola, variando de 0,19 a 0,47% estes erros, podem
estar relacionados ao alto teor de fibras da polpa, aumentando o valor da densidade.

Para comparar os valores encontrados dos dados experimentais com o0s
valores encontrados na literatura e visualizando a aproximagao dos graficos da
Figura 12 consta-se que existe uma relagdo de aproximagado bem consideravel do
modelo B com o grafico representando os valores da densidade realizada em

laboratoério.

Figura 18 — Valores experimentais de densidade de sucos tropicais em fungao
do °Brix comparados aos modelos A, discorridos por Alvarado e Romero

(1989) para polpas e sucos de frutas e o modelo B de Constenla et al. (1989)

1052
1050
1048
1046
;;1044
1042
1040
1038

1036

para suco de maga clarificada

» @ Densidade
[y=53137x+986,441 . ° Experiéncia (kg.m-
R?=0,9898 . 3
..... - . (o] I\AodeIoA
...... L~
...... A o
..... // _-- ® ModeloB
ot . -
e e e s s H e e e . _
'y =3,9106x +1001,3 | e ==
L K00l g e e e Linear (Densidade
e 0 ~ =~ ly=39106x+9983} ;‘)”e”enc'a (kg.m-
o -
® _-- :____R_Z_Z_O_,9_8_0_1____: — — = Linear (Modelo A)
Q- -~
—— -+ =Linear (Modelo B)
9,5 10 10,5 11 11,5 12 12,5

°Brix

Fonte: Dados do autor (2020)

Conclui-se assim, que o modelo B mesmo tendo menor valor de erro da

Equacgao (16) variando de 0,09 a 0,19%, oportunizou a coincidéncia da reta mais
préoxima da reta da densidade experimental conforme Figura 9 e em funcao de duas

variaveis, sélidos soluveis e temperatura na equacao.
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Neste aspecto, o modelo B foi o mais adequado para ser utilizado na
plataforma do sistema computacional visto que proporcionou para encontrar as
densidades dos sucos tropicais e polpas de frutas utilizadas no processo de

producéo.

4.5 VALIDACAO DO PROGRAMA

Com as realizagdes das analises fi sico-quimicas realizadas em triplicata das
amostras de mesmo lote dos sucos tropicais de sabores de acerola, goiaba e
graviola em laboratério e confrontadas com os resultados encontradas na plataforma
do Software computacional conseguiu-se relacionar as duas variaveis a um mesmo
problema.

Com isso interessados no estudo da relacdo entre essas variaveis de
natureza quantitativa, a correlacéo foi escolhida como um instrumento adequado
para descobrir e medir essa relagao.

Neste sentido, foi utilizado para validar o sistema computacional o coeficiente
de correlagdo de Pearson (r), também chamado de correlagdo linear ou r de
Pearson, sendo um grau de relagado entre duas variaveis quantitativas e
expressando o grau de correlagao através de valores situados entre -1 e 1. Sabendo
que quando o valor calculado se aproximar de 1, nota-se uma relacao linear
positiva.

Assim, quando o valor se aproximar de -1, também é possivel dizer que as
variaveis sao correlacionadas, € chamado de correlagdo negativa ou inversa.
Um coeficiente de correlagao préximo de zero indica que nao ha relacdo entre as
duas variaveis, e quanto mais eles se aproximam de 1 ou -1, mais forte é a relagao.
A equacao utilizada para encontrar a correlagéo de Pearson (r) foi a seguinte:

n (> ) ()

e (17)

(XS o)

Onde: n= numero de observagdes; Zx;.y1= somatorios do produto das

variaveis x; e y;; Zx,-.= somatorio das variaveis Xx;; Zyl: somatorio das variaveis v;;

sz,: somatério das variaveis X3 (Yxf=somatdrio das variaveis x; elevado ao
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quadrado; Zyz,: somatoério das variaveis yzi; (Zyi)z=somatério das variaveis ;
elevado ao quadrado.

A seguir informou-se os valores dos resultados das analises fisico-quimicas
antes dos ajustes realizados em triplicata das amostras de mesmo lote dos sucos
tropicais em laboratério e confrontadas com os resultados encontradas na
plataforma (Apéndice A) do Software computacional e apresentados na Tabela 18.

Na sequéncia foi realizado o valor da correlagdo linear entre as variaveis
quantitativas das amostras e exprimindo o grau de correlagido linear utilizando a
Equacgéo 17. Encontrado o valor da correlagao linear entre os valores das analises
fisico-quimicas dos sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola em laboratério e
pelo programa do software (PIQ-ST) iguais a r = 0,999885; 0,999538; 0,999688,
respectivamente.

Conclui-se assim, que o valor obtido tornou o processo eficaz na realizagao
da sistematizacdo do controle de qualidade dos sucos tropicais via software

computacional.

Tabela 20 — Valores antes dos ajustes realizados obtidos das analises fisico-

quimicas dos sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola

Suco tropical de Acerola Suco tropical de Goiaba Suco tropical de Graviola
Indices fisico-quimicos Af?:ilci:?s Software Analises fisico- Software Analises fisico- Software
e (P1Q-ST) quimicas (P1Q-ST) quimicas (PIQ-ST)

Soh:ios_ soluv?s em 10 11,28 10,33+0,46 11,47 12,17 0,23 13,21

Brix, a 20°C
pH 3,46 £ 0,04 3,46 4,1410,02 4,14 3,16 £ 0,02 3,16
Ratio 33,02+1,34 17,62 54,48+ 2,74 86,77 36,56+1,60 10,48
Acidez total expressa
em 4cido citrico (g/100g) 0,30+ 0,01 0,64 0,19 + 0,01 0,13 0,33+0,01 1,26
Densidade (kg/m°) 1039 + 0,25 1045,83 1042 + 0,44 1045,83 1051 + 0,39 1053,81

Fonte: PIQ-ST: Padréo de Identidade de Qualidade-Sucos Tropicais (2003)

Seguidamente, evidencia-se a tabela 21, demostra que além das reducgdes de
acucares evidenciada pelo valor do indice de sélidos soluveis houve um ajuste nos
indices de acidez total tanto nas analises fisico-quimicas realizadas em laboratério

quanto nos valores encontrados na plataforma através da simulacao.
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Tabela 21 — Valores depois dos ajustes realizados obtidos das analises fisico-

quimicas dos sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola.

Suco tropical de Acerola Suco tropical de Goiaba Suco tropical de Graviola
Indices fisico-quimicos Af?:ill?s Software | Analises fisico- Software Anilises fisico- Software
quimicas (PIQ-ST) quimicas (P1Q-ST) quimicas (PIQ-ST)
Solidos soltiveis em 7 7,17+0,24 10,5
°Brix, a 20°C 7,57 7,90 12,08
pH 3,53+ 0,01 322 3,20+0,16 3,53 3,62 + 0,02 3,62
Ratio 21,06+ 1,10 6,75 8,60+1,16 14,39 43,75+0,82 27,51
Acidez total expressa 0,33 £ 0,02 0,83+ 0,01 0,24+0,01
em 4cido citrico (g/100g) e Uk e
Densidade (kg/m®) 1027 £ 0,17 1030,84 1028 + 0,26 1032,14 1042 + 0,13 1049,14

Fonte: PIQ-ST: Padrao de Identidade de Qualidade-Sucos Tropicais (2003)

Logo apos a efetivagado dos ajustes de redugédo de agucar e o acréscimo de
agua na formulagcéo dos sucos tropicais, obteve-se os resultados das analises fisico-
quimicas realizadas em ftriplicata das amostras de mesmo lote dos sucos tropicais
em laboratério foram confrontados com os valores encontradas na plataforma do
sistema computacional e apresentados na Tabela 22.

Na sequéncia foi realizado o valor da correlacdo linear entre as variaveis
quantitativas das amostras e exprimindo o grau de correlagido linear utilizando a
Equacgédo 17. E como consequéncias obtiveram o valor da correlagéo linear dos
sucos tropicais de acerola, goiaba e graviola em laboratério e pelo programa do
software (PIQ-ST) aproximadamente igual a r = 0,999902; 0,999986; 0,999870,
respectivamente.

Frisa-se que valor obtido depois dos ajustes tornara o processo eficaz na
realizacdo da sistematizagcdo do controle de qualidade dos sucos tropicais via
software computacional. Pois foi identificada uma relagcao entre as variaveis linear

positiva.

4.7 RESULTADOS DE REDUCAO DE MATERIAS-PRIMAS UTILIZANDO O
SOFTWARE COMPUTACIONAL

Diante dos pressupostos teédricos efetivados no campo epistemoldgico,

realizou-se de forma minuciosa a simulacdo computacional na plataforma do
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software para um processo ja existente de trés amostras de sucos tropicais, assim
como também um novo processo com redugao de agucar e adigao de agua.

Sendo que, doravante confrontou-se na prépria plataforma do software com
os valores dos parametros fisico-quimicos estabelecidos pelo Regulamento Técnico
para Fixacdo dos Padrdes de ldentidade e Qualidade Gerais para Suco Tropical da
Instrucdo Normativa n° 12, de 2003 do Ministro da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

Esses procedimentos foram realizados em conformidade com os
pressupostos estabelecidos anteriormente, em que conseguiu-se reduzir para cada
sabor de suco tropical de acerola e goiaba 15 kg de agucar cristal utilizada na etapa
de formulagao de producao do suco tropical conforme os (Apéndices J, K, L e M).

Quando reduzido a concentragédo de agucar expresso em Solidos soluveis
(°Brix) do suco tropical de acerola de 11,28 °Brix para 7,99 °Brix e do suco tropical
de goiaba de 11,47 °Brix para 8,19 °Brix. E acrescido de 40 litros de agua na
formulacao o (°Brix) do suco tropical de graviola passou 13,20 °Brix para 12,08 °Brix.

Nao obstante, a empresa pesquisada disponibilizou do transcorrer do estudo
a planilha de custos de producdo com relacdo a cada pacote de 12 unidades de
suco de 250 ml de cada sabor dos sucos tropicais, relacionando o antes e depois da

redugao de agucar e adigdo de agua, conforme exposto na Tabela 22.

Tabela 22 - Planilha de custos de producao (I)
Planilha de Custos Utilizando 40 kg agucar (acerola e goiaba), sem adig¢édo de 40 litros de agua (graviola).

Sabor Custo Variavel Custo Variavel = Custo Fixo = Custo Total Mark Up Preco de

Direto Indireto Venda
Acerola 12X250 ml R$ 6,87 R$ 5,48 R$ 4,20 R$ 16,55 45,02% R$ 24,00
Goiaba 12X250 ml R$ 5,83 R$ 4,58 R$ 3,49 R$ 13,90 72,66% R$ 24,00
Graviola 12X250 ml R$ 6,62 R$ 5,70 R$ 4,38 R$ 16,70 43,71% R$ 24,00

Planilha de Custos Utilizando 25 kg agucar (acerola e goiaba), com adig¢édo de 40 litros de agua (graviola).

Sabor Custo Variavel Custo Variavel = Custo Fixo = Custo Total Mark Up Preco de

Direto Indireto Venda
Acerola 12X250 ml R$ 6,63 R$ 5,48 R$ 4,20 R$ 16,31 47,15% R$ 24,00
Goiaba 12X250 ml R$ 5,58 R$ 4,58 R$ 3,49 R$ 13,65 75,82% R$ 24,00
Graviola 12X250 ml R$ 6,05 R$ 5,70 R$ 4,38 R$ 16,13 48,79% R$ 24,00

Fonte: Amazon Coco Industria Alimenticia Ltda (2020)

Com base nos valores expressos na tabela, evidenciou-se que todos os

sabores apontam a priori 0 custo variavel direto e o custo total uma reducao de valor.
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Dessa forma, percebeu nos resultados que houve um impacto diretamente na
diminuicdo do custo total da producao nos trés sabores em cada batelada produzida
na empresa, com um valor maior de reducdo no suco tropical de graviola onde o
custo total reduzido foi de R$ 0,40 (quarenta centavos) por pacote contendo 12
(doze) unidades de 250 ml.

Em referéncia aos sucos de acerola e goiaba respectivamente, a redugao do
custo total foi de R$ 0,24 (vinte e quatro centavos) e R$ 0,25 (vinte e cinco centavos)
por pacote contendo 12 (doze) unidades de 250 ml. No entanto, no custo variavel
indireto e no custo fixo permaneceu de forma inalterada os trés sabores em estudo.
Sendo que para os trés sabores de sucos tropicais o preco de venda permaneceu
constante, pois foi op¢cao da empresa.

Finalizando a respectiva andlise observou-se um aumento significativo no
Mark Up dos trés sucos tropicais por pacote contendo 12 (doze) unidades de 250 ml
em analise possibilitando uma melhor margem de negociagao de venda para clientes
com demandas maiores. Contudo, foi notério um aumento na margem de

lucratividade no prego de venda do produto final.

Tabela 23 - Planilha de custos de producgao (ll)

Sabor Custo Total Custo Total Valor ganho Valor Valor Valor
Utilizando 40 Utilizando 25 = por batelada ganho por ganho por ganho por
kg agucar kg agucar apos semana més apos ano apos
redugéo apoés redugao redugao
redugao
Acerola 12X250 ml R$ 16,55 R$ 16,31 R$ 31,20 R$156,00 R$ 624,00 R$ 7488,00
Goiaba 12X250 ml R$ 13,90 R$ 13,65 R$ 32,50 R$162,50 R$ 650,00 R$ 7800,00
Graviola 12X250 R$ 16,70 R$ 16,13 R$ 58,00 R$232,00 R$ 928,00 R$
ml 11.136,00
Valor Total R$ R$ R$
550,50 2.202,00 26.424,00

Fonte: Elaborado pelo autor (2020)

Essa estimativa de lucro ocorre quando € realizado os calculos para cada
batelada produzida de acordo com a tabela 21, que demonstra a possibilidade de
130 (cento e trinta) pacotes de ambos os sucos tropicais de acerola e goiaba com 05
(cinco) bateladas de cada por semana e graviola um quantitativo de 145 pacotes de
250ml em cada batelada, com 4(quatro) bateladas por semana .

Assim, os valores informados, apresentam para a empresa um resultado que
durante um ano de producgdo ird ocorrer uma economia de R$ 26.424,00 (vinte e

seis mil quatrocentos e vinte e quatro reais).
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Figura 19 — Projecao de custos ganhos dos sucos tropicais

R$100.000,00 R$26.424,00
R$7.488,00 R$7.800,00 R$11.136,00
R$10.000,00 R5525.00 R$2.202.00
R$624,00 R$650,00 ’ R$550,50
R$1.000,00 '
$ 2$156,00 R$162,50 R$232,00

R$100,00
R$10,00
R$1,00

Acerola 12X250 ml Goiaba 12X250 ml Graviola 12X250 ml Valor Total

M Valor ganho por semana apds redugao M Valor ganho por més apds redugdo

Valor ganho por ano apds redugdo

Fonte: Elaborado pelo autor (2020)

Ressalta-se que estes valores apresentados na Figura 18, torna-se o
suficiente para realizar algumas melhorias na empresa como: adquirir polpa de frutas
com procedéncia de certificacdo de qualidade ja que esse trés sabores selecionados
na pesquisa eram os que possuiam certificado de qualidade, aquisicdo de novos
equipamentos para o laboratério para realizagao de outras analises fisico-quimicas
do produto final.

Dessa forma ao considerar os gastos que a empresa possui com o
responsavel técnico no periodo de um ano, sera possivel uma economia de R$
26.424,00 (vinte e seis mil quatrocentos e vinte e quatro reais), o que enfatiza que a
industria serda capaz de pagar 88,08% desse valor, ou seja, precisaria de uma
estimativa de 14 (quatorze) meses aproximadamente para pagar os respectivos

custos ao profissional responsavel.
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5 CONTRIBUIGOES

5.1 ACADEMICAS

Com o desenvolvimento do software computacional proposto, pretende-se
incentivar o uso deste aplicativo para auxiliar como uma metodologia aplicada nas
empresas de sucos tropicais, como também ser uma metodologia utilizada numa
plataforma prética virtual neste momento de pandemia nas aulas remotas.

O software (Anexo E) passou por um Certificado de Registro de Programa de
Computador pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial-INPl com numero de
processo N° BR512020000761-9.

5.2 ECONOMICAS

Sobre os aspectos econbmicos, os beneficios resultardo em economia de
matérias-primas para empresa influenciando diretamente na diminuicdo do custo
total de produgao, como consequéncia um aumento de sua margem de lucratividade
na produg¢ao e uma boa margem de negociagao do produto final.

Como também no desenvolvimento de um produto dentro dos indices
aceitaveis para o consumo de acordo com a legislagdo vigente aumentando a

competitividade no mercado e futuras ampliacdes de mercado para exportacoes.

5.3 SOCIAIS

As vantagens deste trabalho para sociedade € que além dos trés sabores de
sucos tropicais desenvolvidos em reducao de niveis de acucar aceitaveis para os
clientes, os demais sabores produzidos pela empresa seréo avaliados e modificados
tendo como consequéncia um produto dentro dos indices aceitaveis para o consumo

da sociedade.
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6 CONCLUSAO

Ao chegar nas consideracdes finais deste estudo, observou-se um ganho
epistemoldgico acerca do objeto pesquisado, além do acréscimo de uma significativa
experiéncia no campo da produgdo que permeia o universo dos sucos tropicais de
acerola, goiaba e graviola.

Enquanto pesquisador, observou-se que no transcorrer da coleta de dados e
das experiéncias realizadas em laboratério que o problema e o objetivo principal
deste estudo foram alcangados.

Dentro deste contexto, as respostas foram ocorrendo quando se aplicou o
software computacional que auxiliou o processo de fabricagdo dos sucos tropical
referente aos trés sabores escolhidos.

Além disso, a aplicabilidade do software, invés de uma planilha do Programa
de Excel comumente utilizada em pesquisas de tal relevancia cientifica, se deve ao
fatores proporcionados pela questido do sistema computacional que viabiliza a
confiabilidade dos dados, pois os laudos e relatdrios desenvolvidos ndo podem ser
alterados depois de realizados.

Doravante, o manuseio do software na plataforma é bem menos complexos
do que o ofertado pelas planilhas de Excel, visto que eles se tornam inalterados e
nem todas pessoas tém o conhecimento necessario para realizar mudancgas.

Em termos de beneficios para a empresa referente a producdo dos sucos
tropicais o software norteou a apresentagdo dos dados de forma que evidenciasse
analises comparativas para ser demonstradas para os 6rgaos fiscalizadores em
conformidade com a legislagéo brasileira.

Diante deste contexto, é imprescindivel que as empresas que trabalham no
ramo da producdo de alimentos adquiram uma ferramenta computacional para
deliberar uma padronizagdo e ao mesmo tempo inserir no campo mercadolégico a
sua logomarca para que toda a sociedade conheca.

Ressalta-se, que o uso do software viabiliza até a efetivagao de impressodes e
gravagdes dos dados dos produtos, e sem a necessidade do uso de licengas de
pacotes do Windows, visto que o sistema computacional é gerido pela propria
empresa.

E importante destacar que uma producéo acompanhada pelas diretrizes legais

e tecnoldgicas tém em sua praxis delinear a lucratividade, pois é possivel averiguar
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apoés as coletas de dados, que o respectivo sistema computacional auxilia na
reducao de agucar nas formulagdes do estudo efetivado.

Ao terminar a pesquisa, percebeu-se um impacto na producdo o que permitiu
um ganho na lucratividade para a empresa sobre o prego de venda uma estimativa
de ganho anual equivalente a R$ 26.424,00 (vinte e seis mil quatrocentos e vinte e
quatro reais).

Além disso, observou que este estudo é de grande relevancia social,
académica e econbmica para sociedade, pois um suco tropical bem produzido é
suma importancia para a qualidade de vida dos individuos.

Por fim, este trabalho possibilitou também uma grande reflexao sobre a eficacia
que a ciéncia da engenharia da producdo pode colaborar para ascensao
mercadolégica de produtos, quando se adequam o processo tecnoldgico na
celeridade e otimizagao dos servigos industriais alcangar as premissas qualitaveis.

Deixa-se como sugestdo que os resultados adquiridos deste estudo possam
ser divulgados para académicos, professores e pesquisadores que se debrugam ao
campo epistemoldgico do elencado objeto.
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ANEXO A - CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO ACEROLA

‘ B 1 SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

9

DELTA

TS

CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO

Para: Amazon Coco Ind. Alim. Ltda.
Produto: Polpa de Acerola (Preservada).
vValidade: 12 meses refrigerado a -12°C. / 04 meses armazenado de 0 a 10°C.

’

Lote: 3190416

ANALISES Fi$ICO-QUIMICAS E SENSORIAIS
°Brix corrigido (Brix Corr. a 20°C): - 8,20
Acidez (g/100g): 0,84
Ratio: 9,76
pH (reconstituldo): 3,76
Solidos Insoluveis Totais (Polpa decantada, %v/v): 70,0%
Cor: Caracteristico
Odor: 1 Caracteristico
Sabor: Caracteristico

Conservantes Quimicos

Benzoato de Sédio (PPM): 0,8 g/kg :
Metabisssulfito de Sadio (PPM): 0,05g/kg I

Analises Microbiologicas

Contagem Total (UFC/mL): Em analise

Bolores e Leveduras (UFC/mL): Em analise

b— ~ SE——
Coliformes a 45°Clg Em analise

Salmonela sp/25g Em analise

Embalagem

Tipo: Balde |
Quantidade: 77 |
Peso Liquido: 18 kg |
Data de Produgéo: 12/08/2019 5

W\

o

~Sandro de Jesus‘%orkeia

Analista d& Controle da Qualidade

DELTA Industria e Comércio Importagao e Exportagao de Alimentos Ltda.
C.N.P.J.: 02.857.771/0001-25 - Inscrigao Estadual: 210.118.520.115
Rodovia Armando Sales Oliveira km 391 Caixa Postal - 141 — Zona Rural - Bebedouro - SP
Fone/Fax: (17) 3344-5656 - CEP: 14.714-100
E-mail: vendas@deltacitrus.com.br

FO.05.001 - Rev.00



ANEXO B - CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO GOIABA

SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

F

DELTA

ity

CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO

para: Amazon Coco Ind. Alim, Ltda.
Produto; Polpa de Goiaba (Preservada).

Validade: 12 meses refrigerado a -12°C./ 04 meses armazenado de 0 a 10°C.

Lote:

] 3190395

ANALISES FiSiCO-QUIMICAS E SENSORIAIS

°Brix corrigide (Brix Corr. @ 20°C). 9,10
Acidez (g/100g): 0,56
Ratio: 16,25
pH (reconstituido): 4,00
Salidos Insoluveis Totais (Polpa decantada, %v/v): 8,0%
Cor: Caracteristico

Odor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
L - Conservantes Quimicos o
Benzoato de Sodio (PPM): 0,8 g/kg
Metabisssulfito de Sédio (PPM): 0,05g/kg

Analises Microbiolagicas
Contagem Total (UFC/mL): 90 |
Bolores e Leveduras (UFC/mL): 90 B N
Coliformes a 45°C/g Auséncia i
Salmonela sp/259g Auséncia :*

Embalagem

Tipo: Balde ~||
Quantidade: 77 !
Peso Liquido: 18 kg

Data de Produgéo:

05/08/2019 _ \4

DELTA Industria e Comércio Importagéo e Exportagéo de A

C.N.P.J.: 02.857.771/0001-25 -

Rodovia Armando Sales Oliveira km 391 Caixa Postal - 141 — Zona Rural -

ﬁ

\S’ﬁd de Jesus orr‘ela

Analista de Controle a Qualidade

entos Ltda
Inscrigéo Estadual: 210.118.520.115
Bebedouro - SP

FO.05.001 - Rev.00

FonelFax: (17) 3344~5656 - CEP: 14.714-100
E-mail: vendas@deltacitrus.com. br
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ANEXO C - CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO GRAVIOLA

" - SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

‘ DELTA CERTIFICADO DE QUALIDADE DE PRODUTO

Para: Amazon Coco Ind. Alim. Ltda.

Produto: Preparado Liquido para refresco de Fruta Adogado - Graviola

Validade: 12 meses armazenado a -12°C. / 06 Meses armazenado em temperatura ambiente
NAO CONTEM ALERGENICOS DE ACORDO COM A RDC ANVISA N° 26/15,

Lote: 3190418 -
ANALISES FiSICO-QUIMICAS E SENSORIAIS
°Brix corrigido (Brix Corr. a 20°C): 56,80 |
Acidez (g/100g): 1,03
Ratio: 55,15
pH (reconstituido): 3,27
Polpa decantada (Sélidos néo soluveis) %viv. 7,0%
Cor: Caracteristico
Odor: Caracteristico
Sabor: Caracteristico
Conservantes Quimicos .
Benzoato de Sédio (PPM): 900
Metabisssulfito de Sédio (PPM): Isento N .
Analises Microbiologicas

Contagem Total (UFC/mL): Em analise
Bolores e Leveduras (UFC/mL). Em analise
Coliformes Totais (NMP / mL): Em analise
Salmonela (auséncia / presenga em 25g): Em analise V_wj

Embalagem i'
Tipo: Baldes
Quantidade: 123
Peso Liquido: 25 kg l
Data de Produgao: 13/08/2019

i ,af"""\‘)\\
Ao v ‘AA
7 N \\ 4\
Sandro e Jesus Correia
Analista de Controle da Qualidade

DELTA Industria e Comércic Importagao e Exportagao de Alimentos Ltda.
C.N.P.J.: 02.857.771/0001-25 ~ Inscri¢&o Estadual: 210.118.520.115
Rodovia Armando Sales Oliveira km 391 Caixa Postal — 141 — Zona Rural - Bebedouro - SP
Fone/Fax: (17) 3344-5656 - CEP: 14.714-000
E-mail: vendas@deltacitrus.com.br

FO.05.001 - Rev.00
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ANEXO D - PROTOCOLO DE AULA PRATICA EM LABORATORIO

TARQ - Faculdade de Rondénia

10 (Decreto Federal n® 5,773 do 09/0'»/'.’()06;
Partaria n* 453 de 29/04/2010

Institute Jo&io Nedrico

3443 (Portaria MEC/Sesu n® 369 de 19/05/2008)

Data da entrega
2020

Vi do Reponisvel

PROTOCOLO DE AULA
SETOR DE LABORATORIOS

1)  Nome da Disciplina: ))ff?fff&f{ % o
)

Nome do Professor: j VL 7?(/
Y o 52000 bt/ fa candiot Ji Z; gD -
4)  Aula agendada com antecedéncia: ESxm DNEO Hordrio da Aula:

§)  Materiais solicitados para aulas:
Ne. ESPECIFICACAO DOS MATERIAIS QUANTIDADE
L | /z’}/ 7/
> | She\e o g0tf pd /
S | flleth o6 a0 ad. /2
‘| Bupite pE 0 cef - /
S| Lbfiu fo liat Ao weapipeaonl E's
6.

6) Condigdes do Laboratério na entrada:
Sim Nio

[ Limpo [ X T ]

[ Organizado | [

7) Condigdes do Laboratdrio na saida:

Sim Nio
| Limpo [ X< ] I
| Organizado | | J
8)

DESCREVA A UTILIZACAO NO LABORATORIO

s A M/ /54> s prvi - /Mﬂwd ST 2D

A gm[z@; Pl Supoe T 2ot 1 ?A&ﬂ( Coudy s oA WE/%{/!)
(e _cisfodod _Fue Enspfen e Glupano

IDENTIFICACAQ CORRETA ) serd descartado.
o da atividade, seré retirado de sala.

0BS: Todo material deixado no laboratorio sem a (!
Todo académico sem EPI necessario para a realizacd

Assipatura do Professor:
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ANEXO E - CERTIFICADO DE REGISTRO DE PROGRAMA DE COMPUTADOR

Q C LI
N

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MNISTERIO DA ECONOMA

INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
DIRETORIA DE PATENTES, PROGRAMAS DE COMPUTADOR £ TOPOGRASIAS DE CRCLITOS INTEGRADOS

Certificado de Registro de Programa de Computador

Processo N° BR512020000761-9

O Nuiuio Necors! da Propoedede Indusl il ©Pede © prewnie CHUIceio o8 regnlro o programa o
coTputeador viddo por 20 Anos & panty de 1° de jarero sctneguene & dels de 2T0ACTD e confonTedade com ©
527, a2 da L 9000, & 19 dw Feverero de 1908

Tiulo: PADRAD DE IDENTIOADE OF QUALIDADE-SUCOS TROPICAS.
Data de publicacho: 277042030

Duta de criagho: 24042120

Tiularfes) CEORGEAND DANTAS MACIEL

Autor{en): RAMUNDO KENNEDY VIEIRA ACHE S CRISTINA OLATIRA NAJF RA. PAULD ALEXANDRE “ZRRA
COUCELO DA FONSECA

Lnguagem: O+

Carmpo de apboacho: AD 00

Tipo de progeaema: AS.Q3 AT-08 G101 GiI08 5007, TCQL

Algoramo hash: SMA-L12

Resumo digted hash:

DA LD tie M0 7T U0MIM000 M US4 TOAabn L A0 LeS Al T mal wOCS i Tat A0 TTEoAR T TS
€ MOUOPIIS1 9 TA0WAC0SC 0810 10

Expedits em: U0% 200

Aprovado por:
Hadriad Ahwrws
Crale da DIPTO - PO INPLORPA N* 00, de 01 dw o ow 2019
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APENDICE A - TERMO DE AUTORIZACAO DE USO

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM, MARCA,
ESTABELECIMENTO COMERCIAL E NOME EMPRESARIAL

Eu, Q05¢ Estenmo Moue 2 Clazss DGYUT portador (a) da Cédula de

Identidade RG n° 456.622 SS5pP Zg’A_a, inscrito (a) no CPF/MF sob o
n°485 322.792 - 20, representante legal da empresaz¢2b, 2livh. Sueio BS

razio social b s T AR AU S nome de fantasia
RuLw Yl s . inscrita no CNPYMF sob n° Of. 542 s/2w4 ~24 |
localizada na Rua/Av. 2 F£E2 voreo n®° S/, no municipio de
P Vellr / /22, autorizo expressamente o uso da marca QU D V2 & ,da

imagem e do nome empresarial do meu estabelecimento comercial, em carater gratuito,
definitivo e exclusivo, por prazo indeterminado, pelo Responsavel Técnico Georgeano Dantas
Maciel, inscrito no CPF sob n® 000.93010460, com sede no municipio de Porto Velho, Estado
de Ronddnia, na Av. Coronel Otavio Reis., n® 4575, captada na fotografia produzida pelo(a)
mesmo em laboratério para Dissertagdo apresentado ao Programa de Pés-Graduagdo em
Engenharia de Produgio da Universidade Federal do Amazonas como parte do requisito para
obtengdo do titulo de Mestre em Engenharia de Produgdo, na area de concentragdo Gestdo da
Produgio.

A presente autorizagdo ¢ concedida ao Georgeano Dantas Maciel a titulo gratuito, abrangendo
inclusive a licenga a terceiros, de forma direta ou indireta, bem como a inser¢gdo em materiais
de divulgagdo interna e externa, inclusive em midias eletronicas e outras que existam ou
venham a existir no futuro, para veiculag#o/distribuigdo em territorio nacional e internacional,
por prazo indeterminado.

Por esta ser a expressdo da minha vontade, declaro que autorizo o uso acima descrito, sem que
nada haja a ser reclamado a titulo de contraprestacao.

{__ i — PVylhscpo 98 Wer1510 de 2027
Ly
01.547. 7450001 - 211
AMAZON COCO INDUSTRIA Al A o
At Oretes B oo Fravcaca ora, G A L Telefone para contato: (£A) 2 221 - 04 24
Barmo Distrto Industral - CEP 76815800 T
PORTO VELHO = F(()J E-mail:f]JC“:f\AQ'noﬂ'l-‘!; {QE’D\I vyl - COh
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APENDICE B - MENU PRINCIPAL MANUTENGAO DE SABORES

M Fore
o Incluir O Alterar

i J Excluir

F12 Pesquisar: |

| L

| ==
<% Sair

Filtrar

Cadigo

1 ACEROLA
2 GOIABA
3 GRAVIOLA

A

g __ o ______________________________________________

Dados de sabores

Codigo:
Sabor :

B Gravar

) Cancelar




APENDICE C - MENU PRINCIPAL CADASTRO DE PARAMETRO DE

DESCRICAO
o Incluir O Alterar 7] Excluir & Sair
F12 Pesquisar: l I Ll Filtrar
Codigo Descricdo do parametro 2

4 1/SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C

2 ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)
3 Ph

Dados do parametro

Codigo: 1
Descricdo : | 5OLIDOS SOLUVEIS EM ©BRIX, A 20°C

B Gravar @ Cancelar
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APENDICE D - MENU PRINCIPAL CADASTRO DE MANUTENGAO DE
PARAMETROS DE POLPAS

E.,

0 netros de polp =]
Qe Incluir O Alterar LJ Excluir J4 Sair
F12 Pesquisar: | | L] Filtrar
Cédigo Descricdo do parametro ~

41 01-ACEROLA |SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C

01-ACEROLA  ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

01-ACEROLA Ph

02-GOIABA SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C

02-GOIABA ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

02-GOIABA Ph

03-GRAVIOLA SOLIDOS SOLUVEIS EM ©BRIX, A 20°C

03-GRAVIOLA ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

03-GRAVIOLA Ph v

Dados do parametro

Codigo do sabor: 1 ACEROLA
Codigo parametro: 1 SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C
Valor de referéncia: 5,50 B covar JJ et
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APENDICE E - MENU PRINCIPAL CADASTRO DE MANUTENGAO DE
PARAMETROS DE SUCOS

L] Manute v =]
o Incluir O Alterar ‘:yl Excluir 4 Sair
F12 Pesquisar: ‘ ‘ Lf Filtrar
Codigo Descrigdo do parametro o

4 01-ACEROLA |SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C

01-ACEROLA  ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

01-ACEROLA Ph

02-GOIABA SOLIDOS SOLUVEIS EM ©BRIX, A 20°C

02-GOIABA ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

02-GOIABA Ph

03-GRAVIOLA SOLIDOS SOLUVEIS EM ©°BRIX, A 20°C

03-GRAVIOLA ACIDEZ EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100G)

03-GRAVIOLA Ph v

Dados do parametro

Codigo do sabor: 1 ACEROLA
Caodigo parametro: 1 SOLIDOS SOLUVEIS EM °BRIX, A 20°C ‘;/ Confirma
Valores Minimos Valores Maximos
Com acicar : 0,00 Com agicar : 10,00
Sem acicar : 5,00 Sem acucar : 0,00

B Gravar ((:J Cancelar
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APENDICE F - MENU PRINCIPAL DE COMPOSIGAO DE LANGAMENTOS DE
DADOS DO SUCO TROPICAL

i L

Lancamento de dados do suco tropical

Dados de Referéncia da Composigéao

Data - 77 | Lote: Sabor : [ o] Fornecedor : 0

Dados da composigao da polpa Dados da composigao do agiicar e agua
Sdlidos solaveis em°BIX. a20°C.................: 0,00000 Quantidade de aguicar (KG).........ooo.: |:0 00000
Hdapolpadafmeal = e 0,00000 - -
P pop: Quantidade de 4gua (L)..........oc..oevuemerrmrerennnl [ 0.00000
Quantidade de polpa da fruta (Kg)...................: 0,00000 4
Porcentagem da polpa... 0.0000% Densidade do acucar (Kg/L).........cccocoevecrnci 0,0000
Acidez da polpa (g/100g) e 0.000000 Volume do actear (L) 0,00000
Densidade da polpa da fruta (Kg/m3).............: 0,00000 Volume do Agicar e Agua (L), .........._.: 0,00000
Volume da polpadafruta (L)............................0 0,00000 Concentracdo do Agtcar (g/L).... 0,00000
M | S 0
assaidapolpai(o) LY Dados da composigao do suco tropical
AT S B AT INE D)t B pHido:Suce Tropical & ‘ 0,00000
Dados calculados do suco tropical Concentracao [H+] (MolL)...........oooooooe 0.0000000
Volume Total do Suco Tropical (L).................2 0,00000 . s e
Acidez total expressa em acido citrico (g/L)...: 0,0000000
Concentragdo da Polpa no Suco Tropical (g/L).. 0,00000
. ) . Acidez total em acido citrico (g/100 g)......... 0,0000000
Concentraczo de acticar no Suco Tropical (g/L) 0,00000
Sélidos sollveis em ®BRIX. a20°C...............: 0000
Quantidade de polpa no Suco Tropical (g/100g). 0,00000 sl
Ratio 300000 Densidade do suco tropical (Kg/m3)...............: 0,0000000

<F9> - Consulta composicdes H Gravar anﬂcelar
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Intervalo
@ Tudo
O Atual
OPiginas

9]
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APENDICE H - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS

S1C

F12 Pesquisar: [

|

Consulta de composicoes

| = |

L J Localizar

Data
28/04/2020
28/04/2020
28/04/2020
05/05/2020
18/05/2020
18/05/2020
20/05/2020
20/05/2020
20/05/2020

03-GRAVIOLA
02-GOIABA
01-ACEROLA
01-ACEROLA
01-ACEROLA
02-GOIABA
02-GOIABA
01-ACEROLA
03-GRAVIOLA

Total de registros : 27

Sabor

N. do Lote

3190395
3190416
3190416

1

1
3190395
3190416
3190418

00001-DELTAIND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND
00001-DELTAIND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND
00001-DELTA IND

&7 Laudo J&= Sair

Fornecedor (o

.ECOM

. ECOM.

E COM

.ECOM.
. ECOM.
.ECOoM.
-ECom.
. ECOm.
. ECOM.

E COM

. IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
IMPORT. E EXP. DE ALIMEN
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APENDICE | - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL

ACEROLA ANTES DA REDUGAO DE AGUCAR

FADRLO DE IDENTIDADE DE (UALIDAOE - SOCOS TWOFICAIS - RIQ-SY

S Somaucle e Nmtmde ea By 8 Puile pla Tedexitate fedil & Ruxcx (2N
Sistasatizagle ge Ceatzels € (ealifade o4 Stees Teglcals via Seltsaze Cespetaciceal
i Crleatader: Dz, Ralmade Kemedy Viadza

Co-Orientador: Dza. Agoes Cristios Oliwelrs Mafra

Mstzande: Ceczgeanc Dantas Macldl

og: -adu Mc. ?nlo noundn Sexza Couells dn FTonseca

LAUDO DE COMPOSICAO

W gyesyaeae MO mgeqe BMROR: prpmecy FURSECEICE: peuen 30, B COM. INRCRD. B EIP. DO RLINENICS LT
| Dafes da composicds & polpa |
S4lidea scolivais em "BIX. a 20 *C. 8,20
pH da polpa da fruta.. 3,75
M:Mdnpolpndl!mu (xq) 90,00
Acidez da polpa (g/100g).. R A e AR SRR e 0.8400000
Danaidade da pxpauz:uu agM) 1.033,34
Voluma da polpa da frxuta (I.) 87.10
SRR R L BN 55 b oo 0 e S S 54.000,00
CORORMERSCID K PN | DAY ot /it oi ool i ek 620,00
[ hrmeue caddrsdes & XIOQ ]
DESCAICAO Valor & Relezdacls Valor Informads
SOLID0S SCLUVEIS DM "BAIX, A 20°C 5.50 | ]
ACIDED EX7RESSA EM ACIDO CITRICO(G/100C) 0.80 0.8
0 2.80 3,7
| Dafes da composiodo & agbeaz & dgua |
Cuantidade de ACOCAY (Kg).......cccccccvcencncccncnsccncancscnsnanat 40,00
QuUANCIAAda 48 AQUA (L) .....ccciccccccccnscanncnsasssnsssassaansast 290,00
Danaldads @0 A0RORE (EGME) ...cccccssnnsunssnsssnsassssbassansasind 1,57
Volume 40 AQBOAR (L) ....ccccccnccsnnsscnssccaccsanssncasnsannssasaal 25,48
Yolome do SCHORE & SO Q) oo i o o e s e 315,48
CORNERERROND: D RORARE NOTEY o cciin i mi i i S i s 126,79
— | Dads calealades do suze tzoplsal 1
Voluma Total & Suco Tropical (L) ..... 402,57
Concantragio da Polpa no Suco Tropical (gIIJ 134,14
Concantragio da agicar no Suco Tropical (/L) .....ccvvnvennncnnast 99,36
Quantidade da polpa no SucO TXOPLcal (G/1009) ...ovvvevevennnonnast 1.475,41
DRINR A (oo 1 o 5 s s 0 o 17.71
M Dades & composiglo do sose trepleal !
PR @0 8000 TEPLOAL ....cccccsssesasssncscsnsssssssssssssssasnssnnst 3,4600000
Concanbracie [HF]) ELIEY . .covensssnovansnnannsne snesaeenss e 0.0003467
Acidar total aXprassa am 4C140 CALXLICO (G/L) - v vvnnnrneennnnnnananat 0,0666161
Acidaz total em Acido citxico (g/l100 @) ......ccccneccncnncncnnnaaal 0.6369674
8411408 sclivals @m “BRIX. & 20 "C ......vvrvvrnrnsrrnraransnnnsnns 11,2809524
Dansidada 40 Suco tropical (KF/MI) ..ovvnnueeeeevonennaeeeennana..: 1045,8325851
| Nriaetres aslderados & saco tropical de ACHROIA | —
0 B c/agtcar Mor.g/acteas M c/actcar M. /agtcar Tales lnlceaate
SCLICS SCCIVEIS DM “BACI, R ¢°C [ A4 5. . ({4 11,18
RCITED BIPSESER BW RCIDO CITRICOICIICEE) €. .1 (%14 ({4 i

n (A L tu (A 3.4
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APENDICE J- MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL
ACEROLA DEPOIS DA REDUGAO DE AGUCAR

Crietader: Dr. Ralmad Kemedy Vidza
Co-Crlentader: Dza. Agoes Cxlstioa Oliwelra Malia
Mitrande: Cecrgeanc Dantas Macddl

= FDAAC DE IZENTIDADE DE (UALIONOE - 30C03 TROZIGAIS - 2I0-8Y
Nemeugle fe Nutnle oo b & Pudogle pda Dedexifafe Peded & Duxex (12N
Slstesatizacle €¢ Ceatzels o (Ralifade e Stees Trglcals wia Seltwaze Cesgetaciceal

LAUDO DE COMPOSICAO

*C fale noua&o Sexza COUO“;O db Fonseca

8411dca solovals am "BRIX. & 20 "C ... .. iivinccnsnnnnnnnns
Dansidade do suco tropical (Kg/md) ..........cccevcernnnnnnnns

W geezese MOE: g SAECR: aresena FORSECEICE: pgoes 130. U COM. INGCAT. B EXP. DO ALIMENTOS ik
| Dados da composicho & polpa |
S4lidca solivals am "BIX. a 20 °C. cesecssssssscssnssssanssssnnal 8,20
Qun;ma.polpa:mu (xq) 0.09
Porcantagam da polpa.. A R L D S A MR e el 60,00
Acidaz da polpa (9/1009) 0,8400000
Dansidade da polpa da ZXuta (KG/MI) .ooeeenununnennneaanneansnnnanal 1.033,34
Volume da polpa da £2UEA (L) ....cccccccrasennccancnsccnnsnscacsnsal 0,09
Mazza da polpa (g9). P 54,00
CommauoleOlN (9/1’-) 619,98
{ Rrdsetros conslderados de AMEROLA
DESCRICA0 Valor & Relezdacla Valox Informade
SOSID0S SOSUWVEIS BM "BAIX, A 20°C 5,50 8,20
ACIDED EXFRESSA EN ACIDO CITRICO(G/100€) 0.80 .
n 2.80 3%
| Dates da composisds & apbtar ¢ dgua |
Quantidade 46 ACOMAE (Kg)....ccccccccnnsescsnccnncasssnssnncncnnsal 25,00
COERMELIRES 48 AFBA (E) . ..cci-scscsnrsvrnpnsssssansvunresenassnnss el 305,00
Dansidade do agcar (KG/L) .....ccccccevececccnnnncccccsnancncacsnt 1.57
Voluma 40 ACBARE(L) . .o cccovnencsccncsscsncsasscssncasssnssanssssasal 15,92
Voluma do ACUCAX @ &QUA (L) ....cvccvnnrntoroncnnnnsnnnnnnnanans 320,92
Concantzaglio @ AGHCAY (Q/L) ......ccccccsusncncnnessnnnsanansnaanal 77.90
| Dados calcalados do suto tzopleal |
Voluma Total & Suco Tropical (L) ..... o e e e e 321,01
Concantragic da Polpa no Suco Tropical (g/n ...................... 0.17
Concantragio da aglcar no Sucd TXYOPLCAl (/L) ..c.eeveereecnvnananst 77,88
Quantidade de polpa no Suco Tropical (g/100g) ..........c.cnvnee 1,64
RABLO ...ccccenncnnsussasassanssesassnssasasssnnnaassncasanssssanal 6,75
| Dade & composiche do sme txqun |
PR 0 WO PEOPAOIL o o xraisiv s a o n,miais: o6 w60 mm q ain ol sl ei s mas scois 08 3,2200000
Concantragic [Ht) (-d.l!.) o S i ) 0.,0006026
Acidaex total axprassa am Acido Atrico (/L) ..........an.... : 0.1157656
Acidez total em dcide citxico (/100 Q) .......c.cccvvnnnnnnn 1,1230193

7.5759278

.....: 1030,8420920

Nrlaetzas caslderados & suco tropleal de ACROLA

1eSCRICAO Mot ¢/agteas Wit /agteas Mix. c/acteas WAy 4)acteas Vales lpfeemade
SCLIT08 BOCTVEIS I CBLCY, R 3T 6 nu wnu 6o .58
ACITED RIFERSER DN ALITO CITRICC|C/ICME) 6. (8 6.3t .0 L
n 6 .0 A £ 3.3
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APENDICE L - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL
GOIABA ANTES DA REDUGAO DE AGUCAR

FADAMO OF ICENTIOADE DR QUALIDAOR - S0COS TWROPIQAIS - 2I0-SY

emeucie fo Nestuic oo Dy & Paiwic pCa Tedesitate Feded & Ruxcx (AN
Slstanatizacde o Coetzcle fo (oalifale £od Seced Tigocals via Selteaze Coagetacical
Orieatador: Dr. Ralmunds Xemaedy Vialza

Co-Czlentades: Dza. Agoes Cxistioa Qlivelza Maf:a
Mestrande: Ceczgeanc Dantas Maclal

Programador: Mac. Paclo AMlexandre Serza Coccello da Fomseca

ks : IE(ES)  Tealwl : BIEIE-IIOMD

LAUDO DE COMPOSIGAO

Mn: gyesszese MTE: jupegs BB gonm FUANECSICE: pesva I30. B COM. INGCAY. B EIP. D€ ALINESTCS Ltnd
| Dadoes da composicks & polpa |
S6lidan lEPas aE "RIX. & W "l auninuisssues s vess ve aaweraasl 9.10
PH da POlpa da CXUEA .. .cuveueennnnnnnanneonnennnnn 4.00
Quantidada da polpa da fxutd (Kg)....cccriecenrescnssnnansannnnan 2 90,00
Porcantagam 4a POIPA ... .cccccrsancnsnnsannanns 60,00
AN AN POIPE CEIIOOFY . ool ook CU L e i b v e St ik L1 0,5600000
Densidade da polpa da fruta (Kg/m3d)........ : 1.036,96
Voluma 4a polpa da fxutd (L) ..cvevvencnnnanansanns 86,79
Mazsa da polpa (§)....... cessssssssssssssaann 54.000,00
Concantracio da palpa (/L) ... cuvveeeeoencaneanan 622,17
| ardmetzas considerades de QOIASA !
DESCRICAO Valor & Relexdacis Valor Informade
SSIDO0S SCCUWVEIS B "BAIX, A 20°C 7.00 .10
ACIDET EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(G/100€) 0.8 0.5
0 31,50 4,00
| Dados da composicdo & agheax e dga |
CUMNEIAAAe A8 ACORY (Kg)....ccvccvccccccccsnncnccncccccccnsacannal 40,00
Quantidade de Agud (L) .....cccececcecacssscncanns : 290,00
Dansidada 4o aglcar (KG/L) .....ccccvicvvnnannnnnas 1.57
Volnme 46 APBMAE(L) . . ccccuvsravsassnnnasssnnnnsnnnsnssanmasssonsnnl 25,48
Volume do aCOCAY @ Ag0A (L) ....cccccceccccsnccacascacancsasansnnal 315,48
Concantragho 40 AQUCAX (Q/L) ..vcvvecccvencnnnnccansnnansnnnnnannal 126,79
| Dados calcalados do soco tropical |
Voluma Total & Suco Tropdcal (L) .......cccccenas 402,27
Concantragio da Polpa no Suco Tropical (9/L) .......oceevennnnnnn 134,24
Concentragio da agicar no Suco Tropical (/L) .......ccvvvenennnn : 99,44
Quantidade da polpa no Suco Troplcal (G/100G) ....ueveeeeencaoanaat 1.475,41
BAELO ..cccsscsccsscsncsssaccsssssassssnssssassssasssssnsnsssssassl 86.28
S Dades da composiglo do soto trepleal !
PE do 8000 TEPILOAL ..cccocvcsscnnscnsssnssasssusssrssssssssnanenss 4.,1400000
Concantragho [Ht] (®AL/L) .....cccccescsssanassnsnssssanssssnsssannl 0.0000724
Acidaz total axpradsa am Acido aAtrico (g/L)....... ...t 0.,0135181
Acidaez total em Acido citxico (g/l00 @) ......ccccuicennnnnnnnnnaat 0,132% 06
Sblidon solfveln an "IRIE. A 20 "C ... cecnsnnenosonsssenasensennal 11,4738095
Dansidada do Suco trxoplcal (XF/MI) ....vocvecsssssnsansnssssscsssss 1046,6248300
M Nrisetzos coaaidezades & suco txopical de COME | -
LESCRICA0 oD Cactcar Mo d/actcar My cJagtcar My gagteas Vales lplessade
SCLIICS SCCINEIS EM “BCIX, R IC°C . €8¢ . L8 4 1.0
RCITET BIPSESER EW RCIDO CITRICO|C)ICCC) €11 (9% 14 c.ce c.ce €.
n g €.c e ({4 .
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APENDICE M - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL
GOIABA DEPOIS DA REDUGAO DE AGUCAR

T —— Rl FDRAO DI ICENTIDADE DE (UALIDAOE - S0COS TROFIGAIS - #IQ-SY

; Comruche fe detmde oa lxg & Palogde pCa Tedvesitale Medul & Razcs (TN
Sistesatizacie do Ceetzele o (califade fos Scces Taglcals via Seltwaze Ceapetacienal
Crieatader: Dr. Ralmonde Kemedy Vial:a

Programador: Msc. Paglo Alexandre Sexra Coucells da Fomseca
s (DL IO - HRBLD k& : 103 halul : IDER-ITSly  Gesa : €1 (BI0

LAUDO DE COMPOSIGAO

WM geeaeae MTE: qeenes SARGE: gonm FURSECEICR: pgora 130. B COM. INGCRT. B EIP. 16 ALINESICS LI
Dados da conpoaiclo G polpa }
S11d0s saldvala el "RIX. & WD "C...cccccaccncnansnssnsnnessesssead 9,10
Guantidatie da PoIBe @ EYRER CEBY oo 5o oo e oimismmsieieensmil 90,00
b P ST R TR —————— 0,5600000
Daensidade da polpa da fruta ag/-n 1.036,96
Voluma da polpa da fruta (L). 86,79
T 54.000,00
CONCAntracio @a POlPa (/L) ueeneeuessuososoaaoosoasnssssnsaanal 622,17
| Rardaetras coaslderados & QOIASA |
DESCRICAO Valor & Refexdacla Valor Informade
SCLIDOS SCEUWVEIS BM "BAIX, A 20°C 7.00 .10
ACIDED EXPRESSA EM ACIDO CITRICO(C/100€) 0.40 0,.%
n 3,50 4,0
| Dades da composlclo & agbeax e dgua |
Quantidads 9o ACOAY (EKg)...cccccsccscccssssssassssssssasassasnnsst 25,00
o ST T TR T T TR - O e e S P e S Sy 305,00
Dansidade do agBoar (MGFL) .......cccccvccccnsccccscsssnncssssnnansd 1,57
IR DO oo i i e el o el 15,92
Voluma 40 AGOCAY @ AQUA (L) ....cicccccceccsnncscccccnsnsasannnnaat 320,92
CORCAMEEACRO b AQBORE (QFE) . .coinvoonnievinssnsnanainnseienessnssis 77.90
— Dados calealados do suco tzoplcal !
Voluma Total do Suco Tropical (L) ..... 407,72
Concantragio da Polpa no Suco Tropical (q/x.) 132,45
Concantragio da agicar no Suco Tropical (g/L) ......ccvvvevnnnnnnal 61,32
Quantidade da polpa no Suco Tropdcal (G/100g) ....eeeeveinenennanal 1.475.41
IR 5 ot ool s e s i i ) 14,39
| Dades & composiclo do soco tzopical |
P BO00 TRODLORL. == 55 5091600875 55 87 i S BB BB B B i 3,5300000
Concantragio [He] (mol/L) ......... 0.,0002951
Acidaz total axprassa am Acido cn.nao (g/n 0.,0566995
Acidez total em &cldo citrico (g/l00 g) ......ccvveeenennnsnnnansat 0.5493364
8511d0a scldvels e "BRTE. & 20 "C .......cccccsccnnnnssanssssanaad 7.9023810
Dansidade do SUCO txoplcal (Eg/m3) ........cceeccccecccccaccaass.-i 1032,1456325
| Rrlsetres coasiderades & sco troplcal de COMEA -
TeSCIZCA0 Js.c/acteas Min.s/acteas Min.c/acteas Mix.s/acteas Tales lelecnade
SCCITCS SCCIVEIS BN "BASI, R 3C°C 6. 6.0 1.0 (XG 1.5
RCITET EXPSESER BN ACITO CITRICO|E/ICLE) 6.1 X £.c £.e £.58
n (X3 (X gt (X 1.9
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APENDICE N - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL

GRAVIOLA ANTES DA REDUGAO DE AGUCAR

PADRAC DE ICENTIDADE DE QUALIDIOR - S0COS WMOIGAIS - 2IQ-SY
Semoacde e Netmde ea I & Pl pCa Tooesidade Fedel & Ruxix (TN
Slstesatizacie do Cootzels fa (oalifade fod Socod Trgplcals wia Seltsaze Ceagetacicsal
Crientader: Dr. Ralmcade Kemmedy Vialza
Co-Orientador: Dza. Agoes Cxistioa Qliwelra Malza
j Mestrande: Cecrgeanc Dantas Maclal
LAUDO DE COMPOSIGAO
W ayesaae W neae SEE: ganea FORSECEICH: peva 130. B COM. INSCOT. B EIP. D€ ALIMENTCS LT
| Dados da coaposicho & polpa |
Solidos sclovals am ‘BIX. & & "C...ccccccenccccncccncssnsscncssaasl 56,80
Qumtidade da polpa da £Xuta (EQ) ..c-ccecceccccaaacaacacaanncasnaal 100,00
POBORRERGER G PRIPR: -2 55 s o s sRa e v ea s s e TR RS E s T B A e e el 50,20
RO i/ POIDA" COTLOBGY = xici s s v Sl i i e i s i e e 1,0300000
Dansidade da polpa A TXUEA (KG/MI) ... .ccveeecnennssnnananannnnanal 1.273,32
Voluma da POlpA 4a ZXultld (L) .....cccccvccccecccscncenscsacsannasanal 78,53
MaSSA dA POIPA (@)-:cccccccccecesncnsccsasacecssccacassscnssncsnncal 50.200,00
CORDAMERMOED @i POLPE CQFLY .ccsvvccsosssonnssssnnsnnnssssnvessnsel 639,21
|| Tardaetzos cooslderados de GRAVIOLA |
_ DESCRICAD Valor de Refexdacia Valoxr Inforsado
SLIDOS SCLUVEIS M “"BAIX, A 20°C 9.00 6.8
ACIDED EXFRESSA EXM ACIDO CITRICO(G/100C) 0.§0 1,@
0 3,5 an
| Dadfos da coaposicld & apdear & dgua |
QUANEIAAAS A8 ACOCAY (KF)...:.ccceccccancsnnscnannassnsnscsssnnnnanal 0.00
Quantifadae da dgua (L) .. .cccvcinnanas csssssssssssssssssssananasnnl 330,00
DANSidada 40 AS0CAY (KG/FL) ....cccccecccccccccsssncscssnsnssscnnnnst 1.57
VOt O30 OB T < oo .o oo oomim e e mmem el ule i) ewiem i e e 56/ e 0,00
Volnma do aghoAr @ AR (L) .......cccccnnccccccccccncnenccensnnanl 330,00
CORDMRERMOED 5 MOBORE COQFEY - - oo ccminioie siinnsnie o o e ) e = o 0,00
— | Dades calcalados do suco tmpleal |
Volume Total do Suco TXoplcal (L) .......ccccvcccccescnaccccnannnal 408,53
Concantragio da Polpa no Suco Tropilaal (9/L) .......cceveeecnnnanal 122,88
Concantragic da agicar no Suco Tropical (/L) .......cvvcvnnnannanal 0,00
Quantidade da polpa no Suco Tropical (g/1009) .......... R | 1.321,75
RACLO .ccvcvcsucasassssssssssssssssasnssnssssssassssssssasssnsnnsssh 10,47
— | Dadm & composigle do sute tzgplcal 1
PE 40 8$000 THGPAOAL ... coccceorecccnccamconansacacscsasnsensnsnnal 3,1600000
Contantragio [Bé] (MOLSL) ....ccccccecccccncncccnnnacncasoscaansnnsl 0.0006918
Acidazx total exprassa am &cildo Atrico (G/L).......iimnnrnnnnnanal 0,1329166
Acidaex total em Acido citxico (g/l00 g) .. ....iiinencnncnannananat 1,2612975
8411dca sclivals em "BRIX. a4 20 "C ... ... i iiicnrercnnncennnnanat 13,2093023
Dansidade do suco txopical (Xg/MI) ......ccceeeencnecnananeneassn.: 1053,8084948
| Taria consldarados & sco tropical de CRAVIOZA -
1e5CRICA0 Mop.c/agtoar Moz s agcazr My c/actar My slagtoaz Tales lzlesmade
SCLITCE SCLITEIS BX “BAIX, R 30°C a.ue 6.0 c.u L3 {4 n
RLIIED DIPSESER BW RLIDO CITRICO|C)IRCO) L% (¥ 14 . (44 136
n £.0 €1 . L. 3.8
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APENDICE O - MENU PRINCIPAL DE RELATORIOS LAUDOS SUCO TROPICAL
GRAVIOLA DEPOIS DA REDUGAO DE AGUCAR

W geeaeae MO mgcos BEE o

TADAO0 DR IDENTIDADE DX QUALIDAOR -
S Dsmsucic e Nestade ea Dy & Puigle pCa Tedesidate Peded & Raxca (TN
Slstenatinagde go Ceatzele f (Ralifade €04 Sceed Trglcals via Seltsaze Ceagetacicnal
§ C:letadar: 1.
Co-Crientader: Dza. Agoes Cxistios Oliwelrs Maf:a
Mestrande: Cecrgeanc Daatas Maclal
adu hc fale uundn Sexza t‘.oumlla da Fomseca

Rlmad Remedy Vidia

LAUDO DE COMPOSIGAO

FESECECH: pened I30. B CON. INRCHS.

L Dades da sagil & polsa

pH da polpa da fruta..

Porcantagam 4a polpa..
Acidez da polpa (9/1009)

Massa da polpa (g9)..

Quantidade da polpa & fruta (xq)

S0C0S MOFIQAIS - PIQ-SY

0 BIP. 16 ACINENIOS LINR

8411doa scluvais am "BIX. a 20 "C.........c0ncennnnan

Dansidade da polpa da ::l&l qull)
Voluma da polpa da fruta (L).

Concantragio da polpa (g/l'..)

56,80
.27

ceccsssnneld 100,00

50,20

A | 1,0300000
cevssssaaald 1.273,32

78,53
50.200,00
639,21

Dansidade do suco tropical (¥g/m3d)

| Mrletra casldrades & RAVICA |
DESCAICAO Valor da Relexdocia Valoex Informade
SCLID0S SCIUVEIS B “BANX, A 20°C 9,00 56,80
ACIDED EX7RESSA EM ACIDO CITRICO(G/100€) 0.60 1.@
0 3,50 in
| Dados da compoalgdo & agicaz e dgma |
QUARCIAAAS 38 ACOOAY (Kg)..ccccccccccacscnsscncsansasassscsannsansel 0.00
Quantidade de dgua (L) .. 370,00
Dansidade do aglcar a:qm 1,57
Voluma do agtcar (L) . 2 0,00
Volume do aglcarx .tgu a.) 370,00
Concantracho @ AGOCAY (Q/L) ...ccccoccvcscncccnnncnnsencsncaansnsnal 0,00
— Dados calcalados do suco tzoplcal |
Voluma Total & Suco Tropical (L) 448,53
Concantragic da Polpa ne Suco Tropical (g/n 111,92
Concantragio da agicar no Suco Tropical (g/L) 0,00
Quantidade da polpa no Suce Tropical (g/100g) 1.195,81
RABLO ccccsossesscssuasanansssanassnanassassansassanssnsassassassaa 27,51
I Dados & composicle do snte nqun }
PH do Suco Tropical R R AR SR 3,6200000
Concentracgio [H+] (mol/L) .......... 0.0002399
Acidez total exprassa am Acid :‘luu:o (9/1‘-) cesssassasl 0.0460871
Acidez total em &cido €itr1co (g/100 g) ......ecvvrnerrrrnnnnnnanst 0,4392829
8411dos sclitvals em "BRIX. 4 20 °C .......cccccevccencncecs 12,0851064

cereassaa.: 1049.1439496

| Rardmetros conalderades & suco twopleal de CRAVIOLA

—

SEICHICAL

Bi.c/actear Moi.6/actcar Mix. c/actear My s/actcar

Fales lnlesaate

SCCII08 SCLIVEIS I “BAIX. R 3¢
ACITET RIPSESER DN RCIDO CITRICO|C/MCE)
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