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1 INTRODUÇÃO

A origem da tradição doceira em Pelotas remonta o ciclo do charque, que foi um período dos mais pródigos na história rio-grandense. Foram os novos barões, a elite de emergentes da época, que trouxeram os costumes dos parentes lusitanos e dos senhores de engenho do nordeste. Com o fim das charqueadas e com a chegada dos imigrantes alemães, italianos e franceses em meados do século XIX, novas etnias passaram a conviver no mesmo espaço possibilitando a troca de costumes e tecnologias. É nessa época que se intensifica o plantio de frutas de clima temperado como pêssego, maçã, figo, marmelo e pouco depois a utilização dessas frutas na forma de compotas, doces em massa, passas e cristalizados. Essa mistura cultural faz com que Pelotas seja conhecida como a Capital Nacional do Doce, onde anualmente ocorre a Feira Nacional do Doce (Fenadoce), conhecida em todo o território nacional por ser um dos maiores eventos da região sul, onde o principal foco é a comercialização de diversos tipos de doces (MAGALHÃES, 2001).
No Rio Grande do Sul, a região mais importante na produção de figo é a de Pelotas, com produção quase totalmente dirigida para o processamento industrial nas inúmeras fábricas locais (FAO, 2010).
As empresas de doces da região são de médio e pequeno porte e de estrutura familiar, com poucos empregados e organizados em cooperativas. Segundo Canever et. al. (2004), no setor de doces de Pelotas as empresas são basicamente de pequeno porte, o que as impede de liderarem o mercado por custos.

Segundo dados do Sindicato da Indústria de Doces e Conservas Alimentícias de Pelotas, a fabricação de doces caseiros é a principal atividade de cinco mil famílias de agricultores e há 16 indústrias de conservas em atividade na região, sendo que dez são de Pelotas. Alem do pêssego, são plantados morangos, figos e abacaxi, entre outras frutas. Em Pelotas há quatro mil hectares de pomares de pêssego, distribuídos entre dois mil produtores. As pessegadas caseiras são vendidas nas feiras livres e também podem ser encomendadas por telefone, pois algumas empresas entregam via Sedex (Diário Popular 16/02/2003).

A tendência é de que o consumo das frutas in natura se torne menor que seu consumo industrializado e por isto a agroindústria é parte importante da cadeia de frutas. Entretanto, há desarticulação neste segmento: na maioria das vezes os excedentes de produção são entregues a baixos preços, durante os picos de safra, o que demonstra a falta de ligação entre os produtores e a indústria de frutas (GAYET,1998).
Doce em pasta ou em massa é um produto obtido pela cocção de frutas, tubérculos ou rizomas, com açúcar e água, concentrado a quente até consistência pastosa (LIMA, 1998).
Dependendo da quantidade de pectina, algumas frutas são mais adequadas à produção de doces do que outras. Independente da fruta, o doce deve ser processado logo depois da colheita das frutas que deverão encontrar-se maduras e firmes (SILVA, 2000; CAMARGO, 1984; JACKIX, 1988).

Este projeto tem por objetivo reestruturar e adaptar às normas higiênico-sanitárias uma indústria de doces em massa na colônia de Pelotas, onde são fabricados doces em massa de figo, goiaba e pêssego.
2 METODOLOGIA
A escolha da localização se baseia em aproximar a matéria prima de qualidade e a mão-de-obra. Por isso, a agroindústria de doces em massa deverá ser localizada em uma propriedade rural na Cascatinha, distante 27 quilômetros da cidade de Pelotas, na BR 392.

Serão feitos levantamentos de dados para estabelecer o tamanho da agroindústria, estabelecer o layout e fazer o dimensionamento de equipamentos.

Existe no local uma planta inicial, a partir da qual serão realizados estudos de ampliações necessárias para que a empresa se adapte às normas higiênico-sanitárias sem perder o porte artesanal.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

A capacidade de produção será de até 1200 kg de doce por semana na época de safra, podendo variar de acordo com a disponibilidade da matéria prima. Esta quantidade foi estabelecida considerando a produção da propriedade.

Este projeto criará postos de trabalho, evitando assim o êxodo rural, além de agregar valor aos produtos coloniais através da transformação da matéria-prima em doces em massa, utilizando além da polpa, as sobras e cascas para fazer compostagem.

Com a fabricação de doces diferenciados poderá se abranger um público distinto, como para festas de casamento, aniversários e festas em geral e também como lembranças da cidade de Pelotas.

A Figura 1 apresenta o fluxograma da produção de doces em massa, que mostra as operações unitárias para o processamento, segundo GAVA (1978) e EMBRAPA (2006).

Na formulação do doce serão usados 80% de açúcar para cada quilo de polpa. A pectina utilizada foi calculada levando em consideração 0,5% a cada quilo de polpa. Serão usados 0,75g de ácido cítrico por dia, sendo 0,5% a cada litro de água. Sendo utilizados 300 L água/dia. A soda cáustica será usada num total de 0,97g  para 97 litros de água por dia.

Durante a safra será congelada uma parte da polpa (10kg/dia) para que na época da entre safra tenha matéria-prima, permitindo que a indústria continue funcionando mesmo com uma escala menor. 

As embalagens utilizadas serão de caixa de madeira (embalagens de 200 e 400g) com o doce envolvido em papel celofane incolor, pois em pesquisa realizada na cidade de Pelotas, pode-se observar que a grande maioria das fábricas de doces em massa acondicionam seu produto neste tipo de embalagem. O preço de venda levará em consideração os preços dos concorrentes.

 Para o pêssego serão produzidos 108 kg de doce por dia na época de safra; para a goiaba, 58 kg de doce por dia na época de safra e para o figo, 73 kg de doces por dia.

Na entre safra irá variar a quantidade de matéria-prima recebida e processada de acordo com o mercado, e será processada apenas polpa de pêssego, em caixas de 200g com um total de 18 kg de doce.

	Recepção da matéria prima

↓

Seleção

↓

Lavagem

↓

Descascamento

↓
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Figura 1: Fluxograma básico do processamento de doces em massa
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1 – Caixas de fruta na recepção

2 - Mesa de seleção

3 – Tanque para pelagem

4 – Tanque para lavagem das frutas

5 – Mesa de corte e despolpamento

6 – Ralo para escoamento da água

7 – Despolpadeira

8 – Óculo para passar as frutas

9 – Tachos

10 – Mesa de acondicionamento

11 – Prateleiras para armazenagem

12 – Espaço destinado para futura câmara fria

13 – Armário

14 – Área para botijões de gás

15 – Óculo para remoção de resíduos

16 – Ralo para escoamento da água
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Figura 2: Planta baixa antes e depois das ampliações propostas

Serão realizadas algumas ampliações na planta já existente, serão essas: recepção, área para seleção e descascamento, corredor e banheiros, conforme mostrado em amarelo na Figura 2, para adequar a agroindústria segundo as normas da ANVISA (2010).

Para a recepção será construída uma área de 17,92m², para separação e descascamento uma área de 44,35m², será construído um corredor (30 m²) para separar a parte limpa da parte suja da empresa e dar acesso aos banheiros, com 3m² cada. 

No estoque uma parte será destinada à construção de uma futura câmara fria.
4 CONCLUSÃO

Adequações no layout da empresa são imprescindíveis para que esta receba o selo da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), o que garantirá condições mínimas higiênico-sanitárias e proporcionará uma linha de produção contínua, gerando emprego e renda para a região.
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