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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo procurar conhecer o perfil dos consumidores do “vinho de
acai” produzido em uma pequena empresa beneficiadora localizada no municipio de
Abaetetuba/PA. Para tanto, adotou-se a metodologia de pesquisa de campo qualitativa e
quantitativa, aplicadas através de questionarios e da degustacdo do produto, visando levantar
o perfil do consumidor do “vinho” para a empresa. Os dados coletados de mais de 100
voluntarios no Campus Universitario de Abaetetuba/UFPA- Baixo Tocantins onde num
processo de degustagdo do “vinho” 0s entrevistados responderam ao questionario. Os dados
coletados foram plotados em graficos para analise e posterior definicdo dos héabitos e
preferéncias dos consumidores do produto. Com os resultados obtidos, observou-se que a
maioria dos pesquisados sdo consumidores assiduos do “vinho de acai” e puderam-se
identificar as preferéncias dos mesmos, em relagdo ao consumo do produto, bem como a
qualidade do “vinho” produzido pela empresa estudada.

Palavras chave: agai. qualidade. boas préaticas de fabricacéo;



ABSTRACT

This work aims to seek to know the profile of the consumers "agai wine" produced in a
beneficiadora small company located in the municipality Abaetetuba / PA. To this end, we
adopted the methodology of qualitative and quantitative research field applied through
questionnaires and tasting the product, aiming to raise the profile of the consumer "wine" for
the company. The data collected from more than 100 volunteers in the University Campus
Abaetetuba/UFPA- Baixo Tocantins where a tasting of "wine" process respondents answered
the questionnaire. Data were plotted in graphs for analysis and further definition of the habits
and preferences of consumers of the product. With the results obtained, it was observed that
the majority of respondents are regular users of the "wine of acai" and were able to identify
the preferences of those in relation to consumption of the product, as well as the quality of the
"wine" produced by company studied.

Keywords: acai. Quality "acai wine". good manufacturing practices;
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CAPITULO 1 - INTRODUCAO

1.1 - INTRODUCAO

O Brasil ¢ um grande produtor de polpas de frutas, as quais sdo exportadas para todos
os Estados brasileiros e também para outros paises. Com a conscientizacdo e a preocupacao
com a qualidade de vida, houve grandes transformacdes nos habitos dos consumidores em
ambito mundial, que gradativamente trocam os refrigerantes e outros produtos
industrializados por opcBes mais saudaveis como 0s sucos naturais e polpas congeladas. Essas
mudancas s6 foram possiveis com a facilidade de se obter a informacdo e a evolucdo das
técnicas de qualidade, fazendo com que os produtores se beneficiassem dessa demanda por
produtos que mantém as propriedades originais do fruto e dispensam o uso de aditivos
quimicos.

Um fruto que ganhou destaque no cenario nacional e internacional foi o acai. A
palmeira € tipica da regido norte, sendo mais encontrado nos Estados do Amazonas e Para.
Segundo o site do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) (2013), o Para é o
maior produtor nacional do fruto, o qual produziu em 2012, 110.937 t de acai, com uma alta
de 157% em relagdo a 2011. Antes mesmo de ser comercializado nacional e
internacionalmente, a polpa do fruto ja era indispensavel na mesa do paraense, sendo a
preferéncia local pelo tradicional “vinho” (polpa misturada a agua), produzido pelos
chamados “batedores” (beneficiadores), profissionais que utilizam maquinas especificas para
separar a polpa do caroco do fruto, tornando essa atividade extremamente importante para a
economia de diversos municipios do Estado.

Para garantir a qualidade do acai na mesa do paraense, 0 Governo do Estado por meio
da Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Pard (Emater), vem intensificando
medidas de orientacdo pos-colheita do fruto nas regiGes produtoras, através do Programa
Estadual de Qualidade do Agai (PEQA), iniciado em 2005, com o objetivo de garantir um
fruto saudavel para o consumidor, sem o risco de contaminagdo pelo inseto conhecido como
barbeiro, transmissor do Trypanosoma cruzi protozoario causador do mal de chagas. Mas esse
mal ndo € o unico problema, o programa também estabelece os procedimentos higiénicos e

sanitarios para a manipulacdo e comercializagdo do produto, mantendo um treinamento
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continuo dos diversos segmentos da cadeia produtiva para garantir a qualidade desde a coleta
do fruto até o produto final na mesa dos consumidores.

Entretanto, o que se vé ainda sdo muitos produtores e “batedores” que nao seguem
essas orientacbes de qualidade. Na primeira fase da cadeia produtiva (colheita do fruto,
acondicionamento e transporte) ainda sdo encontrados diversos tipos de contaminagdo no
fruto. Segundo o site G1 Pard (2013), estudos feitos pela vigilancia de saude, através das
analises microbiologicas e microscépicas, confirmaram a presenca de coliformes fecais e
residuos de bateria de carro nas amostras de acai que foram coletadas. Também foram feitos
estudos sobre a qualidade do acai por professores da UFSJ (Universidade Federal de S&o Jodo
Del Rei) e apresentados no 27° Congresso Brasileiro de Microbiologia: as analises feitas
mostraram que 40% do acai da cidade de DivindpolissMG apresentavam valores acima do
permitido pela legislacdo para Estafilococos (S. aureus) e Salmonela. Como a regido norte
tem um clima tropical muito Umido e quente, torna o acai propicio ao crescimento de
microrganismos e insetos.

Segundo também as pesquisas da UFRJ (Universidade do Rio de Janeiro), UNICAMP
(Universidade Estadual de Campinas) e Ipen (Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares),
mesmo com o resfriamento ou congelamento da polpa, ainda é possivel encontrar o
Trypanosoma cruzi (protozoario causador do mal de chagas) na mesma. Essas falhas no
processamento comprometem o produto final, sendo aconselhavel aplicar as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) nos estabelecimentos que manipulam este tipo de alimento.

Sendo assim, o presente trabalho tem como finalidade tracar o perfil dos consumidores
do “vinho de acai” da Cidade de Abaetetuba e apresentar a importancia da utilizagdao das
técnicas da qualidade na producdo do mesmo em um pequeno empreendimento familiar de
“batedores” de acai do municipio, conhecido na cidade pelo nome fantasia de “Maria do
Acai”, objetivando as Boas Praticas de Fabricagdo do “vinho” e a garantia da qualidade e

satisfacdo de seus clientes.

1.2-TEMA

A importéncia do perfil do consumidor e da utilizacdo das técnicas da qualidade para

garantir um produto saudavel em pequenas empresas beneficiadoras de “vinho de acai”.



1.3-JUSTIFICATIVA

A justificativa desse trabalho baseia-se na grande populacdo Abaetetubense que
consome o “vinho de acai”, o qual estd sujeita a todo tipo de contaminacdo. O trabalho
pretende implementar os padrdes de qualidade na produgéo do produto, visando a higiene e as
Boas Praticas de Fabricacdo, e mostrar para os beneficiadores que a qualidade do produto é de
vital importancia para a competitividade e consequente fidelizacdo do cliente, pois segundo
Montgomery (2004), a qualidade de um produto é o fator de decisdo mais analisado pelos
consumidores na escolha de produtos oferecidos por empresas que estdo no mesmo ramo de

mercado.

1.4 - QUESTOES NORTEADORAS

e Qual a opinido dos consumidores sobre a qualidade do “vinho de agai” vendido pela
empresa?

e Quiais os habitos e preferéncia do consumidor de acai Abaetetubense?
1.5- OBJETIVOS
1.5.1 - Objetivo geral

e O objetivo ¢ tragar o perfil dos consumidores do “vinho de agai” com base na
percepcao das boas préaticas de producdo e da qualidade do produto oferecido aos

consumidores.

1.5.2 - Objetivos especificos

Aplicar questionarios para verificagdo do grau de percep¢do dos consumidores quanto

a qualidade do “vinho de agai”.

Estudar o processo produtivo do “vinho do acai”.

Avaliar as boas praticas de fabricagdo na empresa objeto de pesquisa.

Tracar o perfil dos consumidores com base nas respostas dos questionarios.



1.6 - ESTRUTURA DA MONOGRAFIA

Visando cumprir o objetivo proposto, a monografia estd estruturada em cinco
capitulos.

Nesse primeiro capitulo foram feitos os aspectos introdutdrios referentes a pesquisa,
tais como: introducdo ao assunto, apresentacdo do tema, a justificativa, questdes norteadoras,
objetivos e estrutura da monografia.

No segundo capitulo apresenta-se a revisdo da bibliografia relacionada a esta pesquisa,
sendo apresentados 0s seguintes assuntos: historico da qualidade, a qualidade no Brasil,
abordagem contemporanea da qualidade e a qualidade no processo de producédo de polpa de
acai.

No terceiro capitulo é abordada a metodologia utilizada na pesquisa. Sendo
estruturado da seguinte maneira: a pesquisa cientifica e a classificacdo da pesquisa.

No quarto capitulo é apresentada a caracterizacdo da empresa que serviu de objeto de
estudo do trabalho e as anélises dos dados coletados.

No quinto capitulo sdo apresentadas as conclusdes deste estudo com base nos
resultados alcancados na pesquisa e nas recomendacbes para trabalhos futuros séo
apresentadas sugestdes de estudos relacionados a qualidade do acai. Sendo a monografia

finalizada pelas referéncias bibliogréficas utilizadas no referencial teérico, seguido do anexo.



CAPITULO 2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - HISTORICO DA QUALIDADE

2.1.1 — Conceito da qualidade

O conceito da qualidade esta presente na vida do homem desde a Pré-Histéria. A
procura por alimento fez com que ele criasse as primeiras ferramentas usadas para a caca, € a
partir desse momento, a busca por materiais de qualidade para a confeccdo de ferramentas

com maior nivel de eficacia e eficiéncia tornou-se de extrema importancia no seu dia a dia.

Figura 1- Homem no periodo paleolitico. Figura 2- Homem das cavernas.

Fonte-  www.ahistoria.com.br/do-periodo- Fonte- .
paleolitico/ www.virtual.ufc.br/solar/aula_link/Imat/semes

tre03/fisica_introdutoria_l/aula_04/04.html

Com a evolucdo do conhecimento, das técnicas de produgdo e o surgimento das
primeiras civilizagOes, fizeram com que o homem amadurecesse ainda mais seu conceito da
qualidade em relacdo a selecdo dos materiais e técnicas de fabricacdo de objetos utilizados no
seu dia-a-dia.

Para Algarte (2011), a cultura Chinesa € um bom exemplo quando se fala em
gualidade, ele ressalta que um Estado Chinés ja existia desde o século 21 A.C (antes de
Cristo), e possuia uma industria artesanal bastante desenvolvida na época, a qual ficou
conhecida pela qualidade, durabilidade e beleza artistica de produtos como a seda natural e a
porcelana. Todo esse desenvolvimento industrial artesanal chamou aten¢do do mundo para os

produtos produzidos pela antiga China.
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Segundo Algarte e Quintanilha (2000), a China passou por diversas Dinastias, e cada
uma contribuiu significativamente para a evolugdo da qualidade. Um exemplo importante esta
na Dinastia Zhou, a qual promulgou leis e decretos que especificavam e estipulavam as
dimensGes e a qualidade para os produtos produzidos na antiga China. Essas determinacfes so
confirmam que a qualidade tinha que ser padrdo para os produtos chineses, e 0s que néo
conseguissem atingir esses padrdes impostos, deveriam ser retirados do mercado. Segundo
Avelino (2005), ha também relatos feitos no livro de Joseph M. Juran, A History of Managing
for Quality, de 1995, sobre a qualidade antes de Cristo. O livro cita o uso dos conceitos da
qualidade pelos povos Egipcios, Escandinavos, Gregos e Romanos na fabricagdo de barcos e
na construcdo de templos.

Até entdo, todo o processo de fabricacdo e determinacao da qualidade estava nas maos
dos artesbes, mas com a Revolucédo Industrial e o surgimento da maquina a vapor iniciaram-se
as diversas mudancas radicais na administracdo das empresas. Segundo Algarte (2011), o
processo industrial das empresas dividiu-se em fases, essa segmentacdo criou setores como:
marketing, concepcdo, projeto, aquisi¢do, producdo e comercializacdo. Essas mudancas
também promoveram o distanciamento entre o produtor e o consumidor, fazendo surgir o0s
primeiros problemas em relagdo a qualidade dos produtos manufaturados.

Com o intuito de minimizar esses problemas, surgiu a figura do supervisor dentro das
empresas, o qual tinha a funcéo de controlar as atividades dos antigos artesdes que agora eram
chamados de empregados. Mas somente o supervisor ndo foi o suficiente para garantir a
qualidade dos produtos, surgindo assim, o inspetor. Segundo Algarte (2011), essa funcdo
nasceu na Primeira Guerra Mundial e tinha énfase na deteccdo de defeitos nos produtos e nao
nas causas que o provocavam. O metodo era ineficiente, pois somente evitava que 0s produtos
defeituosos saissem das fabricas e fossem utilizados pelos clientes.

Com surgimento da producdo em massa no inicio seculo XX, houve a substitui¢do de
vez da producéo artesanal, o que levou a uma revolucdo nas relagdes de trabalho dentro das
empresas. Surgiram entdo os primeiros trabalhadores especializados em uma Unica tarefa, e
em paralelo, também surgiram centenas de trabalhadores especialistas em supervisdo e
inspecdo com a funcdo de coordenar 0s operarios e garantir a qualidade do produto. Segundo
Algarte (2011), esse exército de trabalhadores gerava um alto custo para as empresas, que na

época inspecionavam 100% das pecas e componentes fabricados.
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As mudangas vieram com a implementacdo do método do Controle Estatistico da
Qualidade. Desenvolvido pelo estudioso Walter Shewhart, a carta de controle estatistico usava
a inspecao por amostragem para garantir a qualidade do produto, e assim, reduzindo os custos
com a inspecdo. A partir desse momento, surgiram diversas teorias e técnicas para atingir a
qualidade, sendo que as contribuicbes mais importantes vieram dos chamados “Gurus da
Qualidade”, os quais deixaram um legado muito importante para 0 movimento da Qualidade

Total e do mundo em geral.

2.1.2 — Evolucéo da qualidade

Para Garvin (1992), a qualidade evoluiu através de quatro Eras, onde cada periodo

ficou marcado na historia por uma necessidade e por um conceito de qualidade:

e A 1°Era: Inspecdo — Qualidade com foco no produto

Até o século XIX, muitos processos ainda eram artesanais e feitos por um Unico
trabalhador em pequenas quantidades, o que colocava a qualidade do produto nas méos do
artesdo. Mas com o desenvolvimento da industrializacdo e o surgimento da producdo em
massa no inicio do século XX, as relac@es de trabalho mudaram.

O surgimento das primeiras fabricas com trabalhadores especializados em uma Unica
tarefa fizeram um engenheiro chamado Frederick Taylor, através de estudos, criar 0s
principios da Administracdo Cientifica, objetivando o aumento da eficiéncia ao nivel
operacional dentro das empresas. No mesmo periodo, a publicacdo da obra The Controlo of
Quality in Manufacturing, de 1922, por G.S. Radford, deram legitimidade as atividades do
inspetor, transformando-a em profisséo.

Esse profissional tinha uma tarefa simples, separar os produtos bons dos defeituosos
por meio de observagdo direta, procurando obter a qualidade igual e uniforme em todos os
produtos. O interesse principal do departamento de inspecao estava na conformidade e ndo na

analise das causas que geravam o0s problemas e defeitos no produto.



e A 2° Era: Controle Estatistico da Qualidade — Qualidade com foco no processo

Essa época ficou marcada pela aparicdo dos primeiros trabalhos significativos sobre
qualidade. Estudiosos como Walter A. Shewhart, Harold F. Dodge, Harry G. Romig, G.D
Edwards, Joseph M. Juran e W.E. Deming deram o ponta pé inicial para as teorias e técnicas
que viriam a surgir sobre qualidade.

As pesquisas feitas por esses pioneiros para tentar resolver problemas referentes a
qualidade dos produtos fizeram surgir:

v' A Carta de Controle de Processos, criada por Walter Shewhart;

v' O Controle Estatistico de Processos, criado por Joseph Juran;

v Atécnica de amostragem, criada por Harold Dodge e Harry Romig;
v Gréfico de Controle de Processo, criado por W.E Deming.

Deming tornou-se o primeiro estudioso da qualidade a reconhecer a importancia da
variabilidade como inerente aos processos industriais e a usar técnicas estatisticas para obter o
controle de processos.

E em meio a 2° Guerra Mundial, todas essas contribuigdes foram de grande valia, pois
trouxeram as técnicas e ferramentas necessarias para melhorar a forma que era feita a

inspecdo, que na época era de 100% dos produtos acabados.
e A 3° Era: Garantia da Qualidade — Qualidade com foco no sistema

Essa Era ficou marcada pela plena atividade da Escola de Recursos Humanos de Elton
Mayo, entre as décadas de 50 e inicio da década de 60. Periodo em que novos estudiosos
como Maslow, McGregor e HerzBerg apareceram com pesquisas voltadas principalmente
para area da motivacdo humana, o que deu inicio a varios novos trabalhos para o campo da
qualidade.

A “Prevencao” foi 0 novo conceito explorado e abrangia mais que a estatistica. A
quantificacdo dos custos da qualidade, o controle total da qualidade, engenharia da

confiabilidade e o “zero defeito” também estavam atrelados a esse conceito.



Esses conceitos estdo mais bem descritos abaixo:

v" O Custo da Qualidade comecou a ser discutido no inicio da década de 50, mas
so foi levado as empresas por Juran, com a publicacdo do livro Quality Control
Handbook, em 1951, o qual abordava a economia da qualidade, seus impactos
sobre os custos industriais e 0 uso de agdes preventivas para reduzi-los.

v" O Controle Total da Qualidade (TQC) foi proposto por Armand Feigenbaum e
tratava da conscientizacdo de todos os funcionarios sobre importancia da
qualidade do produto ou servico oferecido. Segundo Feigenbaum (1994), para
conseguir uma verdadeira eficacia na producdo, o controle precisa iniciar na
elaboracdo do projeto e terminar na assisténcia do pds-venda com o cliente
satisfeito. Ele também afirmava que esse conceito ndo deve ficar restrito somente
em um setor da empresa, devendo ser propagado em todo o ambiente de trabalho,
buscando integrar todos os niveis e unidades da empresa.

v" A Engenharia da Confiabilidade tinha o objetivo de garantir um desempenho
aceitavel e sem falhas do produto, sob condicGes pré-estabelecidas durante sua
vida util.

v" O Conceito de Zero Defeito foi criado por Crosby, tendo como principio basico
“fazer certo na primeira vez”, e dessa forma, evitar o retrabalho e os custos

inerentes a ele.

A 3° Era evidenciou a valorizacdo do planejamento para alcancar a qualidade. E tanto
Juran quanto Feigenbaum, concordavam que deveria existir um novo tipo de especialista com
conhecimentos estatisticos e gerenciais, que pudesse implementar os conceitos e objetivos

propostos pelos estudos realizados.

e A 4° Era: Gestdo da Qualidade Total (Total Quality Management—-TQM) ou

Gestdo Estratégica da Qualidade — Qualidade com foco no negécio

Segundo Fernandes (1995), ndo se pode determinar quando surgiu a Gestdo da
Qualidade Total (TQM). Sé sabe-se que, a partir da metade da década de 80, diversas
empresas comegaram a incorporar uma nova visdo de negocio. Elas mantiveram as ideias e

técnicas anteriores e incluiram novos como: focar nas necessidades dos clientes, melhoria
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continua dos processos, participacdo de todos os funcionarios, decisfes baseadas em dados e
fatos, planejamento a longo prazo e abordagem sistémica.
Segundo Senge (2009), existem cinco disciplinas que convergem para facilitar o

aprendizado dentro das empresas, sdo elas:

Dominio pessoal
Modelos mentais
Visdo compartilhada

Aprendizado em grupo

o &~ D P

Pensamento sistémico (“A quinta disciplina”)

O autor enfatiza ainda, que cada disciplina necessita da outa para ter sucesso, sendo
que “a quinta disciplina” (pensamento sistémico) € o alicerce do aprendizado organizacional e
a mais dificil de ser colocada em pratica, pois envolve a mudanca da mentalidade de um
individuo o que significa ver todo um padrdo de mudangas ao invés de eventos isolados. Esse
pensamento sistémico gera uma melhor compreensdo do todo, e forma funcionarios com uma
mentalidade aberta para a sugestdo e solucdo de problemas em diferentes areas da empresa.

Esse tipo de estratégia administrativa passou a ser sindbnimo de retorno financeiro e
longevidade empresarial. Varias Escolas de Estratégia com os mais diferentes tipos de
conceito comegaram a surgiram na época, € a que mais se destacou foi a “Escola de
Posicionamento”. As contribuigbes de Michael E. Porter, com a publicagdo do livro
Competitive Strategy, em 1980, trouxeram ideias inovadoras para o pensamento estratégico
tradicional, contribui¢fes que se tornaram referéncias para o meio profissional.

Segundo Maximiano (2006), a teoria de Michael Porter sobre as “Cinco Forgas
Competitivas”, as quais abordam: o risco de novos concorrentes, o poder de barganha dos
fornecedores, o poder de barganha dos competidores, a entrada de produtos substitutos e a
rivalidade existente no mercado sdo de fundamental importancia para se analisar o grau de
competitividade de um setor da economia, e devem ser levadas em consideragdo na
formulacéo de uma estratégia para ultrapassar o desempenho de outras empresas que estdo no

mesmo ramo de mercado.
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Figura 3- As cinco forgas competitivas

Fornecedores
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Poder de
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Fonte- blogpegg.wordpress.com/2012/02/07/as-5-forcas-de-porter/

O Japdo também foi peca importante para Gestdo Estratégica da Qualidade, apos a 2°
Guerra Mundial e a ocupacdo do pais pelas forgas americanas, foram expostos diversos
defeitos no sistema de telefonia do pais, o que impossibilitava a administracdo militar. Esses
defeitos fizeram com que as forcas de ocupacdo determinassem o0 uso de um programa de
controle da qualidade para as empresas de telecomunicacdes. Os resultados foram tdo bons,
gue outras empresas resolveram adotar as técnicas e conceitos do controle da qualidade, o que
acarretou em uma a mudanca de reputacdo dos produtos japoneses, que antes eram
conhecidos por sua baixa qualidade no mercado.

Foi criada entdo a JUSE (Union of Japanese Scientists and Engineers), em 1949, com
o0 intuito de disseminar as praticas da qualidade em todas as industrias japonesas. A JUSE
designou um engenheiro recém-formado, chamado Kaoru Ishikawa, para acompanhar e
convidar os americanos W.E. Deming, em 1950, e Joseph Juran, em 1954, para ministrar
seminarios e promover o controle da qualidade na industria japonesa. O objetivo estava em
elevar ainda mais 0s conhecimentos na area da qualidade, modernizar o pais e,
consequentemente, melhorar a qualidade de vida do povo japonés.

Todas essas medidas fizeram surgir empresas como Nikon, Sony, Toyota, Yamaha,
Honda, entre outras, que agregaram novas abordagens como a participa¢do dos funcionarios
de todos os niveis da empresa, foco no cliente, difusdo dos conhecimentos com a sociedade e

0 emprego do Kaizen, que significa a busca pela melhoria continua. Novos conceitos que
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tornaram as empresas japonesas sindnimo de benchmarking (marca de referéncia) de
qualidade para o ocidente.

A figura abaixo, mostra de forma simplificada a evolugdo da qualidade através das
Eras:

Figura 4- Evolugéo da qualidade

GESTAO DA QUALIDADE

ENFASE NO PRODUTO | ENFASE NO PROCESSO

CONCEITO MODERNO
DE CONTROLE DA
QUALIDADE

SISTEMA

REVOLUGAD INDUSTRIAL 12 GUERRA 22 GLERRA GUERRA FRIA GLOBALIZACAD
FEUDAL >

Fonte- ALGARTE (2011), p. 14

2.1.3 — Os estudiosos que mais influenciaram a qualidade

Foram muitos os estudiosos que contribuiram com publicacbes para a area da
qualidade. “Podemos citar alguns: George Box, W. Edwards Deming, John Dewey, Frederick
Herzberg, Kaoru Ishikawa, Joseph M. Juran, Kurt Lewin, Lawrence D. Miles, Alex Osborne,
Walter A. Shewhart, Genichi Taguchi, Frederick W. Taylor, J. Edgar Thomson, entre outros”.
(AVELINO, 2005)

Segundo Avelino (2005), todos esses estudiosos langaram conceitos sobre o que era a
qualidade e como alcanga-la, mas somente aqueles que tiveram maior influéncia e aceitagédo
de seus conceitos receberam o titulo de “Guru da Qualidade”. As ideias e conceitos dos Gurus
W. Edwards Deming, Philip Crosby, Joseph M. Juran, Kaoru Ishikawa, Genichi Taguchi e

Armand V. Feigenbaum serdo resumidos a seguir:
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e W. Edwards Deming

O foco de Deming estava principalmente voltado para estatistica, em problemas com
variabilidade e suas causas. Sua abordagem sistematica para a solu¢do da qualidade ficou
conhecida como Ciclo de Deming ou PDCA (Plan (Planejar), Do (Fazer), Check (Checar),
Action (Corrigir)), uma ferramenta criada por Walter A. Shewhart na década de 20, mas que
foi difundida por Deming. Um método muito eficaz e confiavel, que se baseia na melhoria
continua de todos os niveis de uma empresa, proporcionando uma menor probabilidade de

erros nas andlises dos dados, ao tornar as informacdes mais claras e entendiveis.

Figura 5- O ciclo PDCA.

AGIR: PLANEJAR:
CORRETIVAMENTE E/OU METAS, OBJETIVOS, METODOS,
PARA MELHORAR PROCEDIMENTOS E PADROES

VERIFICAR:

0S RESULTADOS DAS EXECUTAR:
TAREFAS EXECUTADAS AS TAREFAS PLANEJADAS

Fonte- necs.preservaambiental.com/ciclo-pdca-abordagem-de-processo-e-escopo-do-sistema-de-gestao-

ambiental/

Deming também desenvolveu um programa, que ficou conhecido como os 14
principios para o gerenciamento industrial, publicados em seu livro Out of the Crisis, em
1982. O programa tinha o objetivo de aumentar os lucros, obter a qualidade dos produtos e

melhorar o ambiente de trabalho, deixando-o mais eficiente.
Avelino (2005) demonstra de forma resumida, 0s seguintes principios:

1. Criar e comunicar a todos os empregados a visao e 0s objetivos da companhia;

2. Adotar nova filosofia face a nova realidade econdmica;



11.

12.
13.
14.

14

Construir a qualidade de um produto no processo produtivo;

Acabar com a prética de negociar baseado apenas em preco e tentar um
relacionamento em longo prazo baseado na lealdade e confianga;

Trabalhar para melhorar constantemente a qualidade e a produtividade;

Instituir o treinamento no posto de trabalho;

Ensinar e instituir a lideranca para melhorar todos os postos de trabalho.

Acabar com o0 medo, criar confianga;

Empenhar-se para reduzir os conflitos interdepartamentais;

. Eliminar adverténcias para forgar o trabalho, manter o foco no sistema e moraliza-

lo;

Eliminar as cotas de trabalho. Trocar por métodos de lideranca para alcancar
melhorias;

Remover barreiras que impegam as pessoas de ter orgulho de seu trabalho;

Educar com programas de auto aprimoramento;

Incluir todos na companhia para realizar a transformacao.

e Philip Croshy

Para Crosby a qualidade é tecnicamente possivel e economicamente desejavel.

Segundo Garvin (1992), Crosby propds que o unico padrdo aceitavel é o “zero defeito”, no

qual todos os empregados fazem um compromisso com a prevencdo. E 0 meio para satisfazer

esse requisito é “fazer certo na primeira vez”, algo que sO poderia ter éxito se houvesse um

comprometimento partindo da alta ctpula até os demais setores da empresa.

Para divulgar os seus conceitos, Croshy escreveu um livro intitulado como Quality is

Free, em 1979. O qual descrevia os custos da qualidade com o retrabalho, vendas perdidas e 0

mais dificil de quantificar, o custo organizacional. Crosby afirmava que para atingir a

qualidade, a empresa deveria seguir 0 conceito dos quatro principios absolutos, que sao:

1.

Qualidade é definida com o cumprimento dos requisitos, fazendo-se certo na
primeira vez;

A qualidade é obtida com a prevenc&o;

A politica de “zero defeito” deve ser padrdo na producdo;

A qualidade é medida pelo custo da ndo conformidade;
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O programa de Crosbhy buscava a satisfacdo do cliente, por esse motivo ele criou 0s

conceitos de “zero defeito” e “fazer certo na primeira vez”. Segundo Avelino (2005), Crosby

também recomenda a implementacdo de um sistema de 14 pontos semelhante a filosofia

Deming, que estdo descritos abaixo:

N oo g bk~ DN

10.
11.
12.
13.
14.

Dedicacdo da alta geréncia e comprometimento atraves da elaboracdo de um
documento com a politica e os objetivos da empresa,

Constituicao de equipes para melhorias continuas coordenadas pelos gerentes;
Medicéo dos resultados;

Avaliagéo dos custos da qualidade;

Comunicacao dos resultados aos supervisores e operarios;

Reunido para identificacdo dos problemas;

Estabelecimento de um comité informal para a divulgacdo do programa de
qualidade;

Treinamento da geréncia e supervis&o;

Instauracdo do dia Zero Defeitos, onde os resultados anuais sdo divulgados e
efetua-se o reconhecimento a todos os participantes do programa;

Estabelecimento dos objetivos a serem seguidos,

Consulta aos operarios sobre a origem dos problemas;

Recompensar aqueles que atingiram o0s seus objetivos;

Formar os conselhos da qualidade;

Etapa final: fazer tudo de novo.

Segundo Caravantes (1997), esse programa foi desenvolvido como um guia de

comprometimento organizacional. A filosofia de Crosby estd baseada na motivagéo,

envolvimento e comprometimento de todos os funcionarios. Afirmando que esses conceitos

seriam o caminho para “zero defeito”.

e Joseph M. Juran

Juran foi de grande importéncia para a definicdo e organizacdo dos custos da

qualidade. Ficou conhecido pela expressao fitness for use ou “adequac¢ao ao uso”, que leva em

consideracdo as intencdes dos utilizadores do produto ou servigo. O seu conceito de custos da
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qualidade foram tratados como uma atividade administrativa, o que proporcionou medir a
qualidade em termos monetarios, em vez de uma avaliagdo subjetiva.
“Para garantir que a funcdo qualidade seja executada de modo a atingir os melhores

resultados, Juran propds uma trilogia de atividades”. (FIATES, 1995)

1. Planejamento da qualidade;
2. Controle da qualidade;

3. Aperfeicoamento da qualidade.

Para Juran o trabalho em equipe e o investimento na capacitacdo dos funcionarios,

garantiriam um melhoramento continuo da qualidade em todas as etapas do processo.

e Kaoru Ishikawa

Ishikawa inspirou-se em outros estudiosos como Deming, Juran e Shewhart para
desenvolver seus conceitos sobre qualidade. Ishikawa ficou conhecido por criar o diagrama de
causa e efeito, também chamado de 6M ou “espinha de peixe”, uma ferramenta poderosa que
determinar todas as variaveis e causas do problema da qualidade.

Ele também desenvolveu o conceito de Circulo de Controle da Qualidade (CCQ), com
o0 intuito de estimular grupos voluntéarios a estudar problemas da qualidade de seu proprio
interesse, e as sugestdes e ideias vindas dos grupos deveriam chegar até os gerentes e serem
adotadas ou colocadas em pratica, melhorando assim os processos da empresa.

Segundo Pires (2004), Ishikawa foi o primeiro guru a enfatizar a importancia do
trabalho em grupo, bem como as ferramentas que lhe estdo associadas. Enfatizava também a
necessidade de uma empresa unida e com um objetivo comum compartilhado.

Ishikawa propds o uso das sete ferramentas bésicas da qualidade (o Grafico de Pareto,
Diagrama de Causa e Efeito, Histograma, Folha de Verificacdo, Grafico de Dispersdo e Carta
de controle) e mostrou a sua importancia dentro da empresa. Segundo Avelino (2005), ele

também expandiu o ciclo PDCA de Deming, de quatro para seis passos, descritos abaixo:

1. Determine metas e objetivos;
2. Determine métodos para atingir as metas
3. Invista em educacéo e treinamento;

4. Execute o trabalho;
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5. Avalie os efeitos da implementacéo;
6. Tome a acéo apropriada.

Figura 6- Ciclo PDCA por Ishikawa

ACTION PLAN
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EFEITOS DO TRABALHO
EXECUTADO

EXECUTE O
TRABALHO

CHECK DO

Fonte- www.ebah.com.br/content/ABAAAehPkAF/qualidade-no-servico-publico

e Genichi Taguchi

O trabalho de Taguchi baseia-se no Robust Design (Projeto Robusto), afirmando que
seria mais facil e barato modificar o processo de design do produto do que durante sua
producdo. O conceito ficou conhecido como Design of Experiment (projeto de experimento),
que deixaria o produto preparado para quaisquer condi¢cdes ambientais, chamados por ele de
“Ruidos” (temperatura, umidade, poeira, deterioracao, etc.).

Esses ruidos foram classificados em trés tipos:

1. Ruidos Externos, decorridos do ambiente;

2. Ruidos Internos, que estdo ligados a caracteristica do produto, fatores que ele
sofre até chegar ao consumidor;

3. Variag0es na Producdo, que era a comparagédo da variabilidade do mesmo produto

manufaturado sob as mesmas condices.
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Para Slack (1999), Taguchi teve grande importancia ao contribuir com a teoria da
dimenséo social da qualidade, definido a mesma como sendo as perdas geradas pelo produto
ou servico a sociedade, desde o0 momento em que foi criado.

Segundo Avelino (2005), Taguchi foi o primeiro a relacionar qualidade com custo, e
com isso desenvolveu uma equacgdo para quantificar o declinio do valor percebido pelo cliente
em funcdo do declinio da qualidade do produto devido a variacdo do processo de producao.

As analises feitas por Taguchi atribuem a perda de qualidade a fatores como custos
com garantia, falhas no projeto ou mau funcionamento do produto, reclamacéo ou insatisfacdo
do consumidor e, consequentemente, a perda de cota de mercado pela empresa. Pode-se dizer,
entdo, que a qualidade é a satisfacdo do cliente com o produto ou servigo adquirido.

e Armand V. Feigenbaum

Feigenbaum apresentou um sistema eficiente que integrava varios setores de
forma organizada para aprimorar a qualidade, afim de que o0 “bem” ou servigo excedesse as
expectativas e necessidades do cliente. Ele introduziu o conceito do Controle da Qualidade
Total (TQC), afirmando que a qualidade é uma estratégia que necessita do trabalho de todos
na organizacao.

Segundo Neto (2009), Feigenbaum aborda a estratégia da qualidade como sendo
mais do que técnicas de eliminacdo de defeitos em setores da empresa, afirmando que
qualidade deve ser uma filosofia de gestdo e um compromisso com a exceléncia. Ele definiu
qualidade como sendo o conjunto total das caracteristicas de marketing, projeto, engenharia
de producédo e manutencéo, fatores que exercem influéncia sobre a satisfacéo do cliente.

Segundo Feigenbaum (1994), o conceito de qualidade na década de 1990 passou a
ser o0 fator que motiva as vendas e garantia o retorno do cliente por mais vezes na empresa.

Ela é a estratégia basica para sobreviver em um mercado cada vez mais competitivo.

2.1.4 - Gestao da qualidade total (TQM)

Segundo Dan Reid & Sanders (2007) apud Neto (2009), a Gestdo da Qualidade Total
conhecida pela abreviagédo de “TQM” pode ser definida como o esfor¢o para melhorar a
qualidade de forma continua em todos 0s niveis de uma empresa. Seus principios basicos

estdo na participacdo de todos no processo, foco estratégico, foco no cliente, prevencao de
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defeitos, transmissdo da cultura organizacional e a melhoria continua. “O TQM aplica

conceitos e préaticas que foram desenvolvidas, através dos anos, por empresas comprometidas

em elevar a qualidade de seus produtos e servigos bem como de todos 0s seus processos”.

(AVELINO, 2005)

Tabela 1- Conceitos da filosofia TQM

Conceito

Ideal

Focalizar no Cliente

O objetivo é identificar e conhecer as necessidades dos
clientes

Melhoria continua

Filosofia da melhoria infinita (¢ sempre possivel

melhorar)

Empowerment (delegagdo de autoridade ou

delegacdo de poder de decisdo)

Espera-se dos empregados a deteccdo de falhas e

resolucdo de problemas

Design do produto

Os produtos tém que ser desenhados de modo a ir ao

encontro com as expectativas dos clientes

Gestao de processos

A qualidade deve estar integrada nos processos, as

origens dos problemas de qualidade devem ser

identificadas e corrigidas.

Gestao da Qualidade dos Fornecedores

Os conceitos de qualidade devem ser alargados aos

fornecedores da empresa

(DAN REID & SANDERS, 2007 apud NETO, 2009)

A adocdo do TQM exige que seja criada uma estrutura organizacional para planejar,

coordenar, controlar e divulgar os resultados do sistema da qualidade. Segundo Avelino

(2005), basicamente a estrutura deve conter:

1. Um comité da qualidade total, cujos membros sdo gerentes de alto nivel
hierarquico, com dedicagdo parcial, e tem como principal funcdo propor os objetivos
abrangentes da qualidade. Este comité também aprova os objetivos finais bem como
0S recursos necessarios além de controlarem todos os resultados do sistema da

qualidade;

2. Um departamento de administracdo da qualidade, com dedicacdo integral, que
tem como principal responsabilidade a coordenagdo do emprego dos objetivos, a
preparacdo final da lista dos objetivos e a provisdo dos respectivos recursos.
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Também sao responsaveis pela preparacdo dos relatérios de acompanhamento do
desempenho dos objetivos e pela assisténcia na conducdo das auditorias da
qualidade de alto nivel.

“O TQM ¢ uma filosofia baseada na satisfacdo do cliente por meio da melhoria
continua e trabalho em equipe” (DEAN, BOWEN, 1994). Fica evidente entdo, que o
envolvimento da alta administragdo, a importancia de desenvolver lideres e o envolvimento de
todos os trabalhadores sdo partes complementares para desenvolver a gestdo da qualidade

total.

2.2—- A QUALIDADE NO BRASIL

Segundo Algarte (2011), ao contréario de paises da Europa e dos Estados Unidos, o
Brasil ndo passou por todas as fases da evolucdo da qualidade e demorou em se industrializar.
Muito se deve pela pressdo dos fazendeiros que queriam um pais essencialmente agricola e
que tornaram a base da economia brasileira, entre o final do século XIX e inicio do XX, o
café. Mesmo exportando outros produtos como o cacau, agucar, algoddo e borracha o pais
dependia muito da exportacdo do café, o qual era responsavel por mais de 50% do valor das
exportacGes, 0 que deixava o pais economicamente vulneravel em tempos de crise, pela
abaixa exportacao dessa commodity.

Até entdo, o Brasil possuia um pequeno setor industrial téxtil. Produtos mais refinados
ou robustos como veiculos ndo eram produzidos e tinham que ser importados de paises da
Europa e Estados Unidos. Segundo Algarte (2011), a indUstria automobilistica so veio chegar
ao Brasil com a Ford, em 1919, a qual encontrou diversas dificuldades como a falta de méo de
obra qualificada, a inexisténcia da industria siderdrgica e a industria metalUrgica voltada para
a producdo de pecas de reposicdo para a industria téxtil e outros produtos simples. A
aquisicdo de maquinas e equipamentos mais sofisticados tinham que ser importados, inclusive
as locomotivas, que eram essenciais para o0 escoamento do café, a principal riqueza do pais na
época.

Os esforgos para criar uma induastria de base nacional vieram no governo de Getulio
Vargas (1951-1954), e posteriormente com Juscelino Kubitschek (1956-1961). A criagdo de
empresas como a Petrobras e CSN (Companhia Siderdrgica Nacional), que prezavam pela
utilizacdo de técnicas e normas que garantissem a qualidade da producéo, estimularam outras

empresas a adotar esses procedimentos.
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Mas s6 com os investimentos por parte da indUstria automobilistica em novas fabricas
brasileiras e 0 empenho em impor as técnicas e ferramentas da qualidade aos fornecedores
que produziam as pecas e componentes utilizados pelo setor, que as industrias brasileiras
comecaram a dar seus primeiros passos em direcdo a qualidade. Para Algarte (2011), a baixa
qualidade dos produtos brasileiros estava na falta de concorréncia, algo que s6 seria superado
quando houvesse a abertura do mercado, o que forcaria o aumento da qualidade,
produtividade e competitividade dos produtos nacionais.

Hoje o Brasil ja possui um padrdo de qualidade consolidado no mercado mundial e
emprega métodos de gestdo com o objetivo de aprimorar continuamente a qualidade dos
produtos e aumentar a produtividade para uma maior competitividade no mercado interno e
externo. Tudo gracas a industria automobilistica que fomentou a cultura da qualidade na
industria brasileira. (ALGARTE, 2011)

Segundo AZAMBUJA (1996) apud BARCANTE (1998), “o Brasil atualmente €
considerado um dos paises que mais tem evoluido em favor da qualidade mundial”. O

movimento brasileiro pela qualidade pode ser vista no quadro abaixo:

Tabela 2- Sintese do movimento brasileiro pela qualidade

ANO EVENTO
1876 Criado o Instituto Nacional de Pesos e Medidas — INPM, RJ.
1922 Criado o Instituto Nacional de Tecnologia — INT, RJ.
1930 Criado o Instituto de Pesquisa Tecnoldgica — IPT, SP.
1940 Criada a Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT, em 28/09/40, RJ.
1973 Criado o Instituto Nacional de Metrologia, Normatizagdo e Qualidade Industrial — INMETRO, em

substituicdo ao INPM, RJ.

1974 Criada a Fundacéo Christiano Ottoni, ligada a UFMG, BH.

1978 Criado o Instituto Brasileiro da Qualidade Nuclear — IBQN, RJ. Enviada ao Japdo a primeira turma de

brasileiros para ser treinada pela Japanese Union of Scientist and Engineers- JUSE.

1981 Criada a Associacdo Mineira de Circulo de Controle de Qualidade — AMCCQ, MG
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1982 Ishikawa ministra uma série de palestras a executivos brasileiros.

1983 Feigenbaum ministra uma série de palestras para executivos brasileiros. Realizando o 1° seminario da
garantia da qualidade do Instituto Brasileiro de Petr6leo — IBP, SP.

1985 Crosby ministra uma série de palestras a executivos brasileiros.

1986 Deming ministra uma série de palestras para executivos brasileiros. Langando, pelo governo, o Projeto de
Especializacdo em Gestdo da Qualidade - PEGQ

1987 Criado o curso de pos-graduacdo lato sensu em Controle da Qualidade, na Universidade Catdlica de
Petrdpolis, RJ.

1988 Criada a subérea de mestrado da Qualidade Industrial do Programa de Engenharia de Produgdo da
COPPE/UFRJ, e inicio da primeira turma.

1989 Emitido o primeiro certificado SO 9000 no Brasil. Criada a marca de conformidade do INMETRO.

1990 Lancado o Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade — PBQP. Instituido o més de novembro
como sendo o Més da Qualidade. Promulgado o Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor. Lei n°
8078, de 11/09/90. Realizado o 1° Congresso Internacional de Normatizacdo e Qualidade da ABNT, S&o
Paulo, SP. Lancado pela presidéncia da VARIG, o Processo TQC - Compromisso VARIG com a
Qualidade. Lancada a série de normas NBR — 19000. Traducao da série SO 9000, pela ABNT.

1991 Realizado o 1° Congresso Brasileiro de Qualidade e Produtividade da UBQ — 1° CBQP, Vitoria, ES.
Publicado um dos primeiros trabalhos no mundo (British Deming Association) sobre os principios
aplicados a Educacdo: Deming vai a escola (anais do 1° Congresso Brasileiro de Qualidade &
Produtividade, UBQ, 1991). Criada a Fundacgéo para o Prémio Nacional da Qualidade — FPNQ.

1992 Criado o Comité da Qualidade — CB 25, da ABNT. Concedido pela primeira vez o prémio nacional da
qualidade — PNQ, na categoria “Manufaturas” Industria, 8 IBM — Sumaré/SP. Realiza 0 2° CBQO da
UBQ, Rio de Janeiro, RJ.

1993 Realizado 0 3° CBQP da UBQ, Gramado, RS. Concedido o PNQ, na categoria industria, a Xerox.

1994 Realizado o 4° CBQP da UBQ, Belo Horizonte, MG. Concedido o PNQ, na categoria servi¢os, ao
Citibank.

1995 Realizado o 5° CBQP da UBQ, Curitiba, PR. Concedido o PNQ a Serasa, Primeira empresa nacional a

recebé-lo, na categoria servicos.
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1996 Emitido o milésimo certificado SO 9000, em solenidade oficial no Rio de Janeiro. Defendida e registrada
a 428 tese de mestrado em Qualidade na CPPE/UFRJ. Realizado o 6° CBQP da UBQ, Salvador, BA.
Concedido o PNQ a Alcoa Aluminio S/A — Pocos de Caldas, na categoria indUstria.

1997 Concedido o PNQ ao Citibank Corporate Banking, na categoria “prestadora de servigos”. Copelsul
Companhia Petroquimica do Sul na categoria ‘“Manufaturas”, Weg Motores Ltda na categoria
“Manufaturas”.

1998 Concedido 0 PNQ a Siemens Divisdo Telecomunicagdes, na categoria “Manufaturas”.

1999 Concedido o PNQ a Caterpillar Brasil Ltda, na categoria “ Manufaturas”. Cetrel S/A. — Empresa de
protecdo Ambiental.

2000 Concedido o PNQ a Serasa Centralizag@o de Servigos dos Bancos S/A, na categoria “Grandes Empreas”.

2001 Concedido o PNQ a Bahia Celulose S/A — Premiada na categoria “Grandes Empresas”.

(BARCANTE, 1998 apud SILVA, 2004)

2.3 - ABORDAGEM CONTEMPORANEA DA QUALIDADE

Hoje a qualidade ndo estd mais presente somente dentro das organizacGes, 0

movimento de gestdo da qualidade ultrapassou o dominio industrial, e agora abrange 0s mais

diversos setores (publico, privado, industrial e servigos) da sociedade. A qualidade ndo é mais

um diferencial de mercado, sendo vista como uma questdo de sobrevivéncia pela empresa.

Com a facilidade de se obter informacdo e a concorréncia acirrada, tornaram 0s

clientes mais exigentes e conscientes na hora de adquirir um bem ou servigo, fazendo com

que a qualidade do produto ofertado e o foco nas necessidades do cliente, sejam as maiores

preocupacgOes das organizacoes.

Hoje a palavra qualidade é uma commodity considerando que a inser¢do de qualquer

produto no mercado competitivo atual, requer que este ja tenha desde a sua concepgdo o

conceito de qualidade embutido no processo produtivo, gerando assim maior satisfacdo de

seus consumidores.
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2.4 — A QUALIDADE NO PROCESSO DE PRODUCAO DE POLPA DE
ACAI

Os pequenos estabelecimentos que produzem o chamado “vinho de acai”, muitas das
vezes ndo se preocupam com a higiene e qualidade do processo produtivo do produto, o que
pode provocar 0 desperdicio com o “azedamento” (processo de deterioracdo causado por
enzimas) mais rapido do “vinho”, por sua alta perecibilidade, ou ainda, pode trazer riscos
microbiologicos ao consumidor. Cuidados simples no processamento do fruto podem evitar
esses problemas e eliminar os riscos de contaminacgdo de diferentes origens, garantindo assim,
a qualidade do produto e a satde do consumidor.

Os cuidados devem ser empregados em toda a cadeia produtiva do fruto, demonstrada

abaixo:

Figura 7- Cadeia Produtiva do Acai
Produtor — Coletor

!

Acondicionamento e Transporte

1

Beneficiamento

U

Consumidor
Fonte- autor do trabalho
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2.4.1 - Métodos de higiene necessarios para cadeia produtiva:

O guia das “boas praticas para manejo florestal e agroindustria” (PINTO, AMARAL,
GAIA et. al. 2010) junto com o outro guia “acai congelada” (BEZERRA, 2007) demostram
como se deve proceder em todos 0s niveis da cadeia para garantir a qualidade do acai, 0s

procedimentos estdo descritos abaixo:

v" Produtor — Coletor.

Segundo Pinto, Amaral, Gaia et.al. (2010), no primeiro nivel que é a extracdo do acai,
a colheita precisa ser ao raiar do dia para evitar o ressecamento e a fermentacdo dos frutos.
Deve-se evitar também que o cacho toque o solo, principalmente em solos de varzea, e seja
contamina. O ideal é que aja um saco plastico ou uma lona para que o cacho seja depositado e

debulhado em cima para se evitar esse contato com o solo.

www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/acai/arvore/ CONT000gbfbxyh002wx50k07shng96j8yxdg.html

v" O Acondicionamento e Transporte

Atualmente o acondicionamento ainda é feito em recipientes de fibra natural,
chamados de “paneiros” ou “razas”, 0 que facilita a contaminagdo por microrganismos e/ou
impurezas incrustradas nas fibras naturais. Recomenda-se 0 uso de caixas plasticas para

armazenar e transportar o fruto, pois além de serem mais higiénicas, facilitam a circula¢do de
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ar, 0 que evita o ressecamento e a fermentacdo, e também, podem ser empilhadas o que

facilita o transporte.

Figura 9- Armazenam

L T~

ento do acai em “paneiros”. Figura 10- Armazenamento do acai em caixas plasticas.

— -

Fonte- . . Fonte-

sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/  sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTM
Acai/SistemaProducaoAcai_2ed/paginas/colheita.htm L/Acai/SistemaProducaoAcai_2ed/paginas/colheita.

v O beneficiamento esta dividido em duas partes:

* Limpeza do fruto

No guia de Bezerra (2007), para sanitizar o fruto, deve-se preparar uma solucdo de
agua clorada na concentracdo de 200 ppm e adicionar 10 ml de hipoclorito de sodio liquido
(2% de cloro ativo) a cada 1L de agua potéavel adicionada ao tanque. O fruto deve ficar de
molho durante 40 minutos, para amolecer e facilitando a retirada de sua polpa. Deve-se
também remexer o tanque com pas de plastico de duas a trés vezes durante o tempo de molho,
o0 que facilita a retirada da sujeira com um crivo plastico.

Segundo Cohen e Alves (2006), a temperatura da dgua usada para fazer a imerséo do
fruto depende de seu grau de maturidade. A agua pode estar a temperatura ambiente ou na de
40 a 60 °C, ndo devendo exceder esse valor.

Apds todo esse processo e dado o tempo de 40 minutos, precisasse transferir o fruto
tratado para outro recipiente com agua potavel, de modo que seja retirado todo o resquicio de
solugéo clorada do fruto. Feito isso, o fruto j& esta pronto para ser retirado por baldes de

plastico perfurados e levados para uma mesa que possa escoar toda agua de enxague.
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Fonte- BEZERRA, 2007.

= Despolpamento

O beneficiamento tradicional ou semi-industrial é feito por despolpadoras, maquinas
tipicas da regido chamadas popularmente de “batedeiras”. Essas maquinas devem ser feitas
em aco inoxidavel, com eixos internos verticais também em aco inoxidavel e com uma
peneira de furos pequenos para reter as impurezas geradas no processo de despolpamento. O
processo é simples, os carocos de acai sdo colocados na maqguina, a qual retira a polpa do
fruto por atrito mais a adi¢do de agua potavel, sendo essa adicao de agua que da a consisténcia
ao “vinho”. Segundo Bezerra (2007), o tempo de batimento ndo deve ultrapassar 1,5 a 2,5
minutos e a polpa extraida deve ser coletada em bacias de aco inoxidavel.

Figura 12- Despolpadora do acai.

Fonte- BEZERRA, 2007.



De acordo com Bezerra (2007), o agai pode ser classificado como:

28

e Acai grosso ou especial (tipo A) — E a polpa adicionada de agua e filtrada,

apresentando acima de 14 % de s6lidos solUveis totais e uma aparéncia muito densa.

e Acai médio ou regular (tipo B) — E a polpa adicionada de &gua e filtrada,

apresentando entre 11 % e 14 % de sdlidos totais e uma aparéncia densa.

e Acai fino ou popular (tipo C) — E a polpa adicionada de &agua e filtrada,

apresentando de 8 % a 11 % de sélidos totais e uma aparéncia pouco densa.

2.4.2 - Fluxograma do processo de beneficiamento

Figura 13 — Fluxograma do processo de beneficiamento.

Recepcéo

!

Area de Beneficiamento

!

Limpeza

!

Despolpamento

Acai grosso

Acai médio

y

/
—

Acai fino

Fonte- autor do trabalho.

2.4.3 - Decreto Estadual para a manipulacdo do agai

/

Cliente

Visando garantir a qualidade do agai, 0 governo do Estado do Paré lancou o decreto de

N° 326, de 20 de janeiro de 2012, com o0 objetivo de estabelecer aos manipuladores artesanais

de acai, os procedimentos higiénico-sanitarios e padronizar o processo de producdo do

mesmo. Além dos cuidados apontados por Bezerra (2007), o Decreto Estadual destaca a
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importancia do “branqueamento” um tratamento térmico que tem a finalidade de inativar
enzimas que poderiam causar reacdes de deterioracdo no fruto, além de reduzir a carga
microbiana inicial do produto. Outra recomendacdo do Decreto é a utilizacdo de “paletes”
feitos de diversos materiais, com excecdo da madeira, para empilhar as caixas de plastico e
eliminar uma possivel contaminacao que possa vir do piso do estabelecimento.

Fica evidente entdo, que o processo de higiene é primordial em qualquer local de
beneficiamento. Os procedimentos de limpeza e sanitizacdo completa de utensilios,
maquinario (despolpadores), bem como do préprio fruto sdo essenciais para a producdo de
“vinho de agai” saudavel. Colocar em acdo as Boas Préticas de Fabricacdo é garantir a
qualidade do produto e ter a certeza de que estd vendendo um “vinho” sem nenhum tipo de

contaminante que possa trazer risco a satde do consumidor.
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CAPITULO 3 - METODOLOGIA

A finalidade deste capitulo é apresentar os conceitos e conhecimentos basicos sobre

metodologia de pesquisa e definir qual sera adotada nesta monografia.

3.1- A PESQUISA CIENTIFICA

Para Gil (2002), a pesquisa cientifica ¢ um procedimento formal e metddico de
desenvolvimento do processo cientifico e tem por objetivo encontrar respostas para problemas
por meio da aplicacdo de procedimentos cientificos. Segundo Lakatos e Marconi (2003), o
método cientifico pode ser definido como “o conjunto das atividades sistematicas e racionais
que, com maior segurancga e economia, permite alcancar o objetivo — conhecimentos validos e
verdadeiros -, tracando o caminho a ser seguido, detectando erros e auxiliando as decisdes do

cientista”. Lakatos e Marconi sugerem as seguintes etapas para alcancar o objetivo cientifico:

Descobrimento do problema

Colocacéo precisa do problema

Procura de conhecimento ou instrumentos relevantes ao problema
Tentativa de solucéo do problema com auxilio dos meios identificados
Invencdo de novas ideias ou producdo de novos dados empiricos
Obtencédo de uma solucao

Investigacdo das consequéncias da solucao obtida

Prova (comprovacao) da solucéo

© 0o N o g Pk~ wDh -

Correcéo das hipdteses, teorias, procedimentos ou dados empregados na obtencéo

da solugéo incorreta.

A pesquisa ainda pode ser definida como um “conjunto de investigagdes, operagdes e
trabalhos intelectuais ou praticos que tenham como objetivo a descoberta de novos
conhecimentos, a invencdo de novas técnicas e a exploragdo ou a criacdo de novas
realidades”. (KOURGANOFF, 1990)
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3.2- A CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Segundo Tognetti (2006), a pesquisa cientifica apresenta as seguintes subdivises:

Figura 14- Tipos de pesquisa cientifica.

TIPOS DE PESQUISA CIENTIFICA

CRITERIOS
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Fonte- TOGNETT]I, 2006.

Analisando a figura 13, pode-se dizer que a pesquisa utilizada nesse trabalho sera de
carater qualitativo e quantitativo, onde dados serdo coletados através de questionario
estruturado, com o intuito de se determinar o perfil do consumidor e a qualidade do acai de
um pequeno estabelecimento da regido, o qual serviu de estudo de caso para a pesquisa. Para
Gil (2002), essa pesquisa pode ser considerada um “levantamento” ou survey, onde atitudes e
opiniGes de um grupo significativo de pessoas sobre o problema estudado serdo classificados
e analisados para que se possam tirar conclusfes sobre os dados coletados. A metodologia

utilizada no trabalho sera mais bem descrita abaixo:
3.2.1- Tipo de pesquisa de campo

Segundo Lakatos e Marconi (2003), o tipo de pesquisa de campo pode ser considerado

descritivo, pois sdo utilizados questionarios e técnicas de amostragem na coleta de dados.

Quantitativo-Descritivos - consistem em investigacdes de pesquisa empirica cuja
principal finalidade é o delineamento ou analise das caracteristicas de fatos ou
fendmenos, a avaliacdo de programas, ou o isolamento de varidveis principais ou
chave. Qualquer um desses estudos pode utilizar métodos formais, que se
aproximam dos projetos experimentais, caracterizados pela precisdo e controle
estatisticos, com a finalidade de fornecer dados para a verificacdo de hipéteses.
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Todos eles empregam artificios quantitativos tendo por objetivo a coleta sistematica
de dados sobre populacBes, programas, ou amostras de populacdes e programas.
Utilizam vérias técnicas como entrevistas, questionarios, formularios etc. e
empregam procedimentos de amostragem. (LAKATOS e MARCONI, 2003)

3.2.2- Levantamento ou survey

Para Fonseca (2002), esse tipo de pesquisa € utilizado em estudos exploratorios e

descritivos, que se dividem em dois tipos: levantamento de uma amostra ou levantamento de

uma populacdo. Segundo o autor, pode-se dar como exemplo o Censo, o qual usa 0 método do

levantamento para coletar dados.

O Censo populacional constitui a Unica fonte de informacdo sobre a situacéo de vida
da populacdo nos municipios e localidades. Os censos produzem informagdes
imprescindiveis para a defini¢do de politicas publicas estaduais e municipais e para a
tomada de decisfes de investimento, sejam eles provenientes da iniciativa privada
ou de qualquer nivel de governo. Foram recenseados todos os moradores em
domicilios particulares (permanentes e improvisados) e coletivos, na data de
referéncia. Através de pesquisas mensais do comércio, da indudstria e da agricultura,
é possivel recolher informagdes sobre o seu desempenho.

A coleta de dados realiza-se em ambos 0s casos através de questionario ou
entrevista. (FONSECA, 2002)

Segundo Gil (1987) apud Avelino (2005), a pesquisa por levantamento tem as

seguintes caracteristicas:

Uma pesquisa de levantamento é caracterizada pela abordagem direta dos sujeitos
envolvidos no fendmeno que se deseja estudar. Quando ndo é possivel abordar a
todos, o pesquisador pode fazer uma pesquisa por amostragem, através da sele¢do de
uma amostra significativa para o estudo. Neste caso, os resultados obtidos com a
amostra sdo projetados para todo o universo da pesquisa.

Tem como vantagens o baixo custo, a rapidez na obtencdo dos dados, os dados
obtidos permitem uma analise estatistica e o contato direto com a realidade elimina a
subjetividade e falsas interpretacfes por parte do pesquisador.

Em contrapartida, este tipo de pesquisa oferece algumas desvantagens, tais como, a
subjetividade por parte de quem esta sendo abordado, os levantamentos podem néo
ser suficientes para investigar com profundidade os fenémenos estudados e os
levantamentos, se feitos apenas uma vez, podem estar retratando apenas a situacao
no momento do estudo. Para conhecer a tendéncia sdo necessarios levantamentos
periddicos. (GIL, 1987 apud AVELINO, 2005)

3.2.3- Pesquisa qualitativa e quantitativa

Qualitativo.

Para Moresi (2003), a pesquisa qualitativa deve ser usada quando se deseja:
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Entender detalhadamente porque um individuo faz determinada coisa. Costuma ser
usada para trazer a tona a “logica de compra”, que ¢ a explicagdo do porque um
individuo compra um produto ou servigo ou produto especifico. Essa é a base para
identificar segmentos de mercado reais ou grupos de pessoas que compram pelos
mesmos motivos e razes.

A pesquisa qualitativa é particularmente Gtil como uma ferramenta para determinar o
que é importante para os clientes e porque é importante. Esse tipo de pesquisa
fornece um processo a partir do qual questbes-chave sdo identificadas e perguntas
sdo formuladas, descobrindo o que importa para os clientes e porqué.

Esse tipo de pesquisa também é usado para identificar a extensdo total de respostas
ou opinides que existem em um mercado ou populacdo. A pesquisa qualitativa ajuda
a identificar questdes e entender porque elas sdo importantes. Com esse objetivo em
mente, também é importante trabalhar com uma amostra heterogénea de pessoas
enguanto se conduz uma pesquisa qualitativa.

A pesquisa qualitativa revela areas de consenso, tanto positivo quanto negativo, nos
padrdes de respostas. Ela também determina quais ideias geram uma forte reacdo
emocional. Além disso, é especialmente util em situagbes que envolvem o
desenvolvimento e aperfeicoamento de novas ideias.

N&do se deve usar pesquisa qualitativa quando o que se espera é saber quantas
pessoas irdo responder de uma determinada forma ou quantas terdo a mesma
opinido. A pesquisa qualitativa ndo é projetada para coletar resultados
quantificaveis. Depois de descobrir porque uma pessoa poderia comprar ou
responder de determinada forma, é relativamente facil contar quantas pessoas
pensam da mesma forma, através da pesquisa qualitativa. A pesquisa qualitativa
costuma ser seguida de um estudo quantitativo.

Quantitativo.

Segundo Moresi (2003), a pesquisa quantitativa é utilizada para descobrir quantas

pessoas de uma determinada populacdo compartilham uma caracteristica ou grupo de

carateristica. Com esse método de pesquisa é possivel gerar medidas precisas e confiaveis que

permitam uma analise estatistica sobre quantas pessoas usam um produto ou servico de uma

determinada empresa. A pesquisa quantitativa também € usada para determinara o perfil de

um grupo de pessoas ou avaliar um ramo de mercado, estimando seu potencial e volume de

negaocio.

Os resultados da pesquisa quantitativa podem ser quantificados. Como as amostras
geralmente s8o grandes e consideradas representativas da populacdo, os resultados
sdo tomados como se constituissem um retrato real de toda a populacdo alvo as
pesquisa. A pesquisa quantitativa se centra na objetividade. Influenciada pelo
positivismo, considerada que a realidade s6 pode ser compreendida com base na
andlise de dados brutos, recolhidos com o auxilio de instrumentos padronizados e
neutros. A pesquisa quantitativa recorre a linguagem matematica para descrever as
causas de um fendmeno, as relacdes entre varidveis, etc. (FONSECA, 2002)



34

CAPITULO 4 - ANALISE DOS RESULTADOS

4.1- CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A empresa objeto do estudo do presente trabalho é uma beneficiadora de “vinho de
acai” que € bastante conhecida na cidade Abaetetuba. A empresa com o nome fantasia de
“Maria do Acai” iniciou suas atividades no ano de 1980 e ja completa 34 anos em atuagdo no
municipio de Abaetetuba. O estabelecimento atua no beneficiamento do tradicional “vinho de
acai” durante toda a safra e em alguns dias da entressafra, dependendo do preco do agai no
dia. O quadro de funcionéarios é composto pelo casal dono do estabelecimento e mais oito

pessoas, totalizando dez funcionarios distribuidos nas seguintes funcdes:

e Ajudantes: funcionarios que trabalham no transporte, limpeza e amolecimento do
fruto.
e Despolpadores: funcionarios que trabalham nas maquinas despolpadoras.

e Envasadores: Envasam o “vinho de agai” de acordo com o pedido do cliente.

A empresa atualmente trabalha com as trés classificacfes do acai (Grosso (Especial),
Meédio (Regular) e Fino (Popular)), como citado por Bezerra (2007), no entanto, ela ndo esta
empregando o conceito de quantidade de “solidos totais” para determinar o tipo de polpa
produzida, optando por empregar o “fator pre¢o” para determinar o tipo “vinho de agai”
produzido. Os valores variam de R$ 4,00 a R$ 10,00 reais, sendo o tipo fino enquadrado nos
valores de R$ 4,00 a R$ 6,00 reais, 0 médio de R$ 7,00 a R$ 8,00 reais e o grosso de R$ 9,00
a R$ 10,00 reais, onde a diferenca esta na consisténcia do acai, ou seja, a quantidade de agua
que sera acrescentada na “batida” (no produto) varia com o preco ao qual o “vinho” ird ser
vendido.

A empresa faz uso das boas praticas de fabricacdo (que foram descritas no tépico 2.4)
no processamento do “vinho” e busca sempre manter seus profissionais devidamente

qualificados e treinados para garantir a qualidade do produto.
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4.2— ANALISE DOS DADOS

As conclusbes da pesquisa serdo feitas através do resultado geral das pessoas
entrevistadas, sendo demonstradas as informacgfes retiradas dos questionarios por meio de
graficos. A amostra € composta pelo nimero total de 111 questionérios, que foram aplicados
em dois dias nos periodos matutino e vespertino no campus da Universidade Federal do Para
— Abaetetuba.

Nos dois dias de pesquisa foram disponibilizados para a degustagdo os trés tipos de
classificacdo do acai: Grosso, Médio e Fino, com os respectivos valores R$ 10,00, R$ 8,00 e
R$ 5,00 reais. Junto com a degustacdo foram fornecidos questionarios compostos de 10
perguntas, que tinham o objetivo de levantar as seguintes informac6es: higiene no local de
compra diério do entrevistado, saber de seus habitos e preferéncias ao tomar o acai e coletar a
opinido sobre o sabor e consisténcia do acai fornecido na degustacao. O valor dos trés tipos de
acai disponibilizados na degustacdo ndo foi informado para os entrevistados, sendo
distribuidos de forma aleatdria, com intuito de ndo induzir o entrevistado no momento do
preenchimento do questionario.

O tipo de amostragem utilizada foi ndo probabilistica, pois ndo se sabe qual a
probabilidade que um elemento da populacdo tem de pertencer a amostra. Esse método é
utilizado nos seguintes casos: como etapa preliminar em projetos de pesquisa; em projetos de
pesquisa qualitativos e em casos onde a populacdo de trabalho ndo pode ser enumerada.
Segundo Malhotra (2005), a populagdo é o conjunto de meios que compartilham de algumas

caracteristicas em comum.
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4.2.1 - Habitos e preferéncias de consumo

Os gréficos de 15 a 20 abaixo revelam o perfil do consumidor de “vinho de agai” da
cidade de Abaetetuba.

Figura 15- Consumo de “vinho de a¢ai” durante a semana.

Consumo de "'vinho de acai'’ durante a 15
Sémana
62% m Percentual de pessoas que tomam
"vinho de acai" todos os dias
38%

m Percentual de pessoas que hdo
tomam "vinho de agai" todos os
dias

Sim Né&o

Fonte- autor do trabalho.

Figura 16- Tipo de “vinho de agai” consumido durante a semana.

Tipo de "vinho de agai'' consumido 16
durante a semana
m Percentual de pessoas que
64% consomem o tipo Especial
m Percentual de pessoas que
consomem o tipo Médio
19% 17% Percentual de pessoas que
J consomem o tipo Popular
Grosso (Especial) Médio (Regular) Fino (Popular)

Fonte- autor do trabalho.
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Figura 17- A refeicio em que é consumido o “vinho de agai”.

A refeicdo em que é consumido o "'vinhode '/
acai'’

m Percentual de pessoas que
consomem o "vinho de acai"
no café

57% m Percentual de pessoas que
consomem o "vinho de agai"
41% no almogo

Percentual de pessoas que
consomem o "vinho de agai"
no jantar

m Percentual de pessoas que
consomem o "vinho de agai"
no almogo e jantar

18%

0%

Café da Manhd  Almogo Jantar Almoco e
Jantar

Fonte- autor do trabalho.

Pode-se observar nos graficos de 15 a 17, que grande parte das pessoas consome 0
“vinho de ac¢ai” todos os dias da semana no almoco e jantar, sedo a preferéncia da maioria
pelo tipo médio no momento da compra. Isso demostra que o produto, por ter um preco
acessivel e possuir um grande valor nutritivo, faz parte da dieta da populacdo e tonou-se um

habito tomar o acai regularmente.

Figura 18- Consumo de “vinho de acai” com outros alimentos.

Consumo de "vinho de acai'* com outros 18
alimentos

97%
m Percentual de pessoas que consomem

0 "vinho de acai" com outros
alimentos

m Percentual de pessoas que hdo

consomem o "vinho de acai" com
outros alimentos

3%

Sim Nao

Fonte- autor do trabalho.
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Figura 19- Preferéncia ao tomar o “vinho de agai”.

. ; 19
Preferéncia ao tomar o "'vinho de

77%

m Percentual de pessoas que preferem
0 "vinho de agai" com agucar

m Percentual de pessoas que preferem
23% 0 "vinho de agai" sem agcar

|

Com agUcar Sem acucar
Fonte- autor do trabalho.

Figura 20- Preferéncia pelo estado do “vinho de ag¢ai”.

A H ", 20
Preferéncia pelo estado do "'vinho de
50% m Percentual de pessoas que
preferem o "vinho de agai"
gelado

35%

m Percentual de pessoas que
preferem o "vinho de agai"
natural

14%
Percentual de pessoas que
consomem e ndo se importam
com o estado gelado ou natural
do "vinho de acai"

Gelado Natural Tanto faz
Fonte- autor do trabalho.

Os gréaficos de 18 a 20 ressaltam as caracteristicas da populacdo Abaetetubense no
consumo de “vinho de agai”, comprovando que a maioria prefere tomar o acai acompanhado
de outros alimentos e sem agticar, o estado gelado ou natural do “vinho”, ndo tem importancia
no momento do consumo. Os entrevistados sao consumidores tradicionais e a sua preferéncia
estd no produto processado no mesmo dia em que serd consumido, o que enfatiza o habito de

0 “vinho de agai” ser indispensavel em sua alimentacdo diaria.
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Os gréaficos 21 e 22 abaixo revelam as condi¢bes do local de compra diario dos

voluntarios.
Figura 21- Boas praticas de fabricacdo no local de compra.
Boas praticas de fabricacdo no local de 21
compra
62%
m O local possui as "boas praticas
38% de fabricagéo"
m O local ndo possui as "boas
praticas de fabricacéo"
Sim N&o
Fonte- autor do trabalho.
Figura 22- Classificacdo do ambiente de compra.
Classificacdo do ambiente de compra 22

m Percentual de pessoas que

41% consideraram o ambiente de compra do
39% "vinho de agai" ruim

m Percentual de pessoas que

consideraram o ambiente de compra do
"vinho de acai" regular

Percentual de pessoas que

consideraram o ambiente de compra do
14% "vinho de acai" bom

m Percentual de pessoas que

consideraram o ambiente de compra do
4% 2% "vinho de agai" 6timo

J m m Percentual de pessoas que
ruim regular bom 6timo excelente Eo_nmderaram ° ambiente de compra do

vinho de acai" excelente

Fonte- autor do trabalho.

Pode-se observar nos graficos 21 e 22, que grade parte das pessoas considera que 0

local de fabricagdo onde compram o “vinho de agai” possui todos 0S requisitos de higiene

necessarios para a producdo segura do produto. No quesito, ambiente do estabelecimento, a

grande maioria considera o ambiente onde compram o “vinho” como “bom”, esses dados
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demostram que os esfor¢os em conscientizar ¢ capacitar os beneficiadores de “vinho de agai”,
através do Programa Estadual de Qualidade do Acai (PEQA) e o decreto de N° 326, que
estabelece os procedimentos de manipulagdo do produto, estdo dando resultados e garantindo

um produto saudavel a populagéo.

4.2 3- Opinido sobre o sabor e consisténcia do “vinho de agai”

Os gréaficos 23 e 24 que estdo abaixo refletem a opinido dos voluntarios sobre o sabor

e a consisténcia do “vinho de agai” servido na degustacao.

Figura 23- Quanto ao sabor do “vinho de acai” servido na degustacio.

Quanto ao sabor do "'vinho de agai'* servido 73
na deQUStagéo m Percentual de pessoas que

38% consideraram o sabor do "vinho de

acai" fornecido ruim
m Percentual de pessoas que
27% 27% consideraram o sabor do "vinho de

acai" fornecido regular

Percentual de pessoas que
consideraram o sabor do "vinho de
acai" fornecido Bom

m Percentual de pessoas que
consideraram o sabor do "vinho de
acai" fornecido 6timo

m Percentual de pessoas que
consideraram o sabor do "vinho de
acai" fornecido excelente

7%

% I

Ruim Regular Otimo Excelente

Fonte- autor do trabalho.
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Figura 24- Quanto a consisténcia do “vinho de acai” servido na degustacio.

Quanto a consisténcia do "'vinho de acai"' 24
servido na degustacao

41%

m Percentual de pessoas que
consideraram a consisténcia do "vinho
de acai" fornecido ruim

m Percentual de pessoas que
consideraram a consisténcia do "vinho
o de agai" fornecido regular
0

25%
Percentual de pessoas que

m Percentual de pessoas que

7% consideraram a consisténcia do “vinho

1% I
_m . e oA - -
consideraram a consisténcia do "vinho

26
Ruim Regular Bom Otimo  Excelente de acai" fornecido excelente

consideraram a consisténcia do "vinho
de acai" fornecido bom
de agai" fornecido 6timo

m Percentual de pessoas que

Fonte- autor do trabalho.

Os graficos 23 e 24 mostram que os entrevistados consideraram “6timo” tanto o
sabor quanto a consisténcia do “vinho de agai” servido na degustagdo. 1SS0 demostra que a
empresa estudada esta produzindo um “vinho” de 6tima qualidade para o mercado.

O preco dos trés tipos de acai servidos na degustacdo, ndo influenciaram as
respostas dos entrevistados no momento de avaliar o produto, sendo coletada a opinido fiel a
respeito do sabor e consisténcia do “vinho” produzido pela empresa estudada.
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CAPITULO 5 - CONCLUSAO E RECOMENDACOES PARA
TRABALHOS FUTUROS

Neste capitulo sdo apresentadas as conclusfes finais do trabalho desenvolvido e

algumas sugestdes sobre trabalhos futuros.
5.1 — CONCLUSOES

O objetivo geral desse trabalho foi, a partir da pesquisa de levantamento ou survey,
analisar o perfil do consumidor quanto a qualidade do “vinho de agai” comercializado pela
empresa estuda. Nesse sentido, foi realizada uma revisao sobre a qualidade de forma geral e a
qualidade no processamento do “vinho de agai” visando suporte na proposi¢ao do trabalho.

Os conceitos de foco estratégico e foco no cliente, vindos da filosofia TQM (Gestao
Total da qualidade), permitiram definir o escopo da coleta de dados para a pesquisa. E foi
pensando nos clientes que consomem o “vinho de acai” que se adotou a pesquisa de campo
qualitativa e quantitativa, aplicada através de questionarios e da degustacdo do “vinho”
fornecido pela empresa.

Os dados coletados de mais de 100 voluntarios na Universidade Federal do Para-
Abaetetuba foram plotados em graficos que revelaram o perfil caracteristico dos
consumidores abaetetubense sobre o “vinho de agai”. As analises mostraram que o hébito da
populacdo estd no consumo diario do produto acompanhado de outros alimentos e suas
preferéncias estdo no agai tipo “médio” ¢ sem agucar. O questionario ndo abrangeu outros
tipos de misturas feitas no “vinho”, como por exemplo, a mistura com farinha de mandioca ou
tapioca. Dois produtos tipicos do Estado do Para, que poderiam ter gerado dados valiosos para
o trabalho e uma possivel recomendacdo de venda desses produtos no estabelecimento
estudado.

Com relacéo ao sabor e consisténcia do “vinho” servido na degustagdo, a maioria 0
considerou de étima qualidade, péde-se entdo deduzir que as boas préaticas de fabricacdo
utilizadas pela empresa estdo atingindo o objetivo de satisfazer os clientes.

A analise dos dados sobre a higiene do local de compra diario dos entrevistados

mostrou que mais de 60% dos pesquisados disseram que compram em estabelecimentos que
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possuem as boas praticas de fabricacdo do “vinho”, pode-se entdo, concluir, que esse “vinho”
tem a mesma qualidade do acai comercializado pela empresa estuda, 0 que evidencia uma
grade concorréncia no mercado de beneficiadores de acai e justifica a importancia desse

estudo para que a empresa estudada permaneca competitiva.
5.2 - RECOI\/IENDA(;C)ES PARA TRABALHOS FUTUROS

Para trabalhos futuros € de grande importancia um estudo sobre a origem do agai e sua
classificacdo genética para se ter uma clareza sobre a qualidade do “vinho do acai”,
considerando a origem e o tempo de transporte do mesmo.

Pode-se ainda analisar o indice de contaminantes encontrados no fruto oriundo da ma
coleta e armazenamento do mesmo.

E ainda pode-se fazer um estudo de uma camara fria para conservagdo dos frutos como

forma de garantir a qualidade do produto final.
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ANEXO A — Questionario.

Pesquisa sobre o0 consumo e a qualidade do acai.
1-  Vocé consome “vinho de agai” todos os dias da semana?
Sim( ) Néo ( )
2- Qual tipo de classificagdo dada ao “vinho de agai” vocé consome com frequéncia?
Grosso (Especial) () Médio (Regular) ( ) Fino (popular) ( )
3- Em quais refei¢des vocé consome o “vinho de agai”?
Caféedamanhd ( ) Almoco( ) Jantar( ) Almoco e Jantar ()
4- Vocé costuma tomar o acai:
( ) Com acgucar ( ) Sem acucar

5-  Vocé costuma tomar:

( ) Gelado () Natural ( ) Tanto faz
6- Vocé costuma tomar o agai acompanhado com outros alimentos?
( ) Sim ( ) Néo

7- O local em gue vocé compra o acgai possui todos 0s requisitos de higiene necessarios para
as “boas praticas de fabricagao”?

Os requisitos para as “boas praticas de fabrica¢ao” sdo:

e Uso de agua potavel em todas as etapas do processo;

e O local, equipamentos, maquinas e utensilios sdo limpos todos os dias;

e O fruto é Lavado em solucdo de agua clorada com hipoclorito de sédio;

e E usada uma peneira feita de material pléstico para retirar impurezas como folhas e outras
sujidades que se desprendem do fruto;

e Uso do “branqueamento”, que ¢ tratamento térmico que tem a finalidade de inativar
enzimas que poderiam causar rea¢oes de deterioracdo do fruto;

e Uso de caixas plésticas para o acondicionamento do fruto em vez de “paneiros” ou
“razas”;

e Uso de “paletes” feitos de diversos materiais, com exce¢do da madeira, para empilhar as
caixas de plastico e evitar uma possivel contaminagdo vinda do piso do estabelecimento.

Sim( ) Néo ( )

8- Quanto a compra, vocé classifica o ambiente onde compra como:

(1)Ruim (2)Regular (3)Bom (4)0timo  (5)Excelente
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9- Com relagdo ao sabor do vinho de acai servido vocé classifica numa escala de 1 a 5.
(1)Ruim (2)Regular (3)Bom (4)0timo  (5)Excelente

10- Com relagéo a consisténcia do vinho de acai servido vocé classifica numa escala de 1 a 5.
(1)Ruim (2)Regular (3)Bom (4)0timo  (5)Excelente
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