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ABSTRACT

ucumd (Astrocaryum Vulgare

Mart) is the fruit of an

Amazonian palm tree, it has a
soft and fibrous pulp, rich in vitamins
and also of high energy value, with
diversified and traditional use in the
regional culinary and for some time it
has been presented with a great
potential to be developed for local
economy, with growing tendency in
the marketplaces and fairs of the city.
This work has the aim to highlight the
need to make improvements in the
peeling process and the pulp
withdrawing of tucumd (Astrocaryum
Vulgare Mart) fruit, through
industrialization of that process
which is, up to these days, carried out
manually and out of required hygiene
standards and quality by agencies
responsible for requlation in handing
food products which consist on
peeling by hand when the fruit edges
are released with the use of a knife;
from then, it is peeled in vertical
position and it is pulped. The pulp is
put in a plastic bag and it is weighted
to be sold at the same place. Despite
da fact of adding value to the pulp of
tucumd as a final product to be

released in the fairs, supermarkets
and bakeries of Manaus by the
differentiated way of the productive
process, this study also aims to
redirect the great quantity of organic
waste produced by the process of
production due to the low percentage
of pulp per fruit, involving other
productive processes with that
material coming from the pulp
productive process, by the
deployment of these wastes to
sectors which produce other products
using them as raw material. Field

researches and also
interviews were applied as
tools determinants to verify
the acceptance of the
processed product in an
industrialized way since it
treats of something
innovative and it is known
that even as preven tion of
health risk, individuals always
present aversion to all that is
different from com mon.
Provenance data, marketed
and discharged quantity,
price and other observations
were obtained through field
research and the application
of question naires to
merchants in fairs, market
places and bakeries in
Manaus between January
2015 and March 2016. The
yield of pulp per fruit and the
origin of fruit which supplied
the market in Manaus was
evaluated through Gravi
metric analysis. The fruit
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come from different municipalities located in a distance of 1000 km from the city of Manaus, however,
sometimes, it is necessary to export from other ones nearby from the State of Pard in order to guarantee the
continuous supply the market of Manaus. The main providers localities within the urban perimeter are the
municipalities of Iranduba, Rio Preto da Eva, Presidente Figueiredo, Autazes and Itacoatiara. Nevertheless, a
seasonality of the demand with the reduction of volume was observed and a reduction of number of origins
between September and October 2015. The fruit come to Manaus in bags which are about 45 kg weight, with
prices from RS 70,00 e RS 100,00. After the selection of fruit for quality and size, carried out manually, the
smallest but the best ones on taste are separated in packages with 12 units which are RS 4,00 and RS 5,00 worth,
and the remaining, peeled and pulped, averaging from RS 30,00 to RS 40,00 p/Kg of pulp. Nowadays the tucuma
fruit is one of the most expensive in the fair. The low yield of the fruit pulp and its permanency period on the
shelves are factors which contribute to the cost of tucumd fruit. In addition, the considerable effort of the manual
process determines the increase of 50% in the price of extract pulp kg. Only 12% of the dry weight of the fruit are
used and the remaining are discarded. The pyrene (core) constitutes 70% of that residue. It consists of 61 % of the
woody endocarp and 39 % of oilseed. On average 53% of this quantity were deposited in the fairs with easy
access. The demand seasonality caused reduction of months September and October, around 8 tons in the
quantities of waste produced in the fairs. The study indicated that the Market of tucumd fruit continues to expand
presenting a higher demand than the supply. This way, to guarantee the expansion of the fruit production with
better quality, there is the need of investment in more efficient technology driven to the planting, collection,
storing and of the processing of the pulp in order to improve the infrastructure which encourages the use by the
spontaneous populations to implement rational planting. Finally, the removal of the monthly amount of tucumad
pulp production showed in this study and the ease of access indicate the possibility of implementation of efficient
productive process for the such consumed pulp, adding the view of significant improvements in the direction and
exploitation of solid residue, with economic, social and environmental gains to the productive chain of tucumda

pulp.

KEY WORDS: Astrocaryum Vulgare Mart; tucumd pulp;, Amazonian fruit; productive process; industrial
production.

PROPOSTA DE DESENVOLVIMENTO DE PROCESSO INDUSTRIAL NA PRODUCAO DE POLPA DE TUCUMA: Um
estudo de caso nacidade de Manaus

RESUMO

O tucuma (Astrocaryum Vulgare Mart), é fruto de uma palmeira amazdnica, de polpa macia, fibrosa, e
rico emvitaminas e alto valor energético, com uso tradicional diversificado na culindria tipicamente regional e ha
algum tempo, vem se mostrando como um importante potencial a ser desenvolvido para a econémica local, com
tendéncia crescente nos mercados e feiras da cidade. Este trabalho tem por objetivo evidenciar a necessidade de
se fazer melhorias no processo de descasque e despolpagem do fruto do tucuma (Astrocaryum Vulgare Mart),
através da industrializacdo deste processo que €, até os dias de hoje, realizado de forma manual, e fora dos
padrdes de higiene e qualidade exigidos pelo 6rgdo responsdvel pela regulamentagdo no manuseio de produtos
alimenticios, que consiste na retiradadas duas extremidades do fruto com o uso de uma faca; a partir de entdo, é
descascado em sentido vertical e despolpado. A polpa é colocada em saco plastico e pesada para ser vendida no
mesmo local. Além de agregar valor a polpa de tucuma como produto final a ser distribuido nas feiras,
supermercados e padarias de Manaus pela forma diferenciada do processo produtivo, este estudo objetiva
também redirecionar a grande quantidade de residuo organico produzido pelo processo de produ¢do devido ao
baixo percentual de polpa por fruto, envolvendo outros processos produtivos com esse material proveniente do
processo produtivo da polpa, pelo remanejamento destes residuos a setores que produzem outros produtos,
utilizando-se dos mesmos como matéria-prima. Foram aplicadas pesquisas de campo e entrevistas como
ferramentas determinantes para verificar a aceitacdo do produto processado de forma industrializada, pois,
trata-se de algo inovador e sabe-se que mesmo como forma de prevencdo de riscos a saude, os individuos
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apresentam sempre aversao a tudo aquilo que é diferente do que é de costume. Os dados de procedéncia,
quantidade comercializada e descartada, preco, e outras observagdes foram obtidos através de pesquisa de
campo e aplicagdo de questionarios aos comerciantes em feiras, mercados e padarias de Manaus entre janeiro
de 2015 e margo de 2016. O rendimento da polpa dos frutos e a procedéncia dos frutos que abastecem o
mercado de Manaus foram avaliadosatravés gravimétricamente. Os frutos sdo provenientes de diferentes
municipios localizados a umadistancia de até 1000 km da cidade de Manaus, porém, algumas vezes, faz-se
necessario exportar de municipios do estado do Pard mais préximos para garantir o abastecimento continuo do
mercado de Manaus. As principais localidades fornecedoras no perimetro urbano sdo os municipios de
Iranduba, Rio Preto da Eva, Presidente Figueiredo, Autazes e ltacoatiara. Entretanto, observou-se uma
sazonalidade da oferta com umareducao de volume e uma reducao de niumero de procedéncias entre setembro
e outubro de 2015. Os frutos chegam a Manaus em sacas pesando em média 45 kg, com pregos que variam
entreRS 70,00 e RS 100,00. Apds a selegdo dos frutos por qualidade e tamanho, realizada manualmente, os
menores, porém melhores em sabor, s3o separados em embalagens com 12 unidades, que custam entre RS
4,00e RS 5,00, sendo o restante, descascado e despolpado, custando em média de RS 30,00 a RS 40,00 p/Kg de
polpa. Atualmente o fruto de tucuma é um dos mais caros da feira. O baixo rendimento de polpa por fruto, e seu
curto prazo de permanéncia em prateleira sdo fatores que contribuem com o elevado custo da polpa do tucuma.
Além disso, o esforgo elevado do processo manual determina um aumento de 50% no prego do kg da polpa
retirada. Somente 12% do peso seco do fruto sdo aproveitadas, sendo descartadas as demais partes. O pirénio
(carogo) constitui 70% deste residuo. Ele é composto de 61 % de um endocarpo lenhoso e 39 % da semente
oleaginosa. Em média, 53% desta quantidade foram depositadas nas feiras com facil acesso. A sazonalidade da
oferta causou reducdo somente durante os meses de setembro e outubro, em cerca de 8 toneladas na
qguantidade de residuo produzido nas feiras. O estudo indica que o mercado de tucuma continua em expansao,
apresentando a demanda maior do que a oferta. Sendo assim, para garantir a expansdo da produgao de frutos
com melhor qualidade, had necessidade de investimento em tecnologias mais eficientes voltadas para oplantio, a
coleta, o armazenamento e o processamento da polpa, afim de melhorar a infraestrutura que viabilize o uso das
populagdes espontaneas a implementar plantios racionais. Por fim, o levantamento da quantidade mensal da
producdo de polpa do tucuma3, apresentada neste estudo e a facilidade de acesso, indicam a possibilidade de
implantacdo de um processo produtivo eficiente para a tdo consumida polpa, além de uma visdo para melhorias
significativas no direcionamento e aproveitamento do residuo sélido, com ganho econémico, social e ambiental
para acadeia produtiva da polpa do tucuma.

Palavras-chave: Astrocaryum Vulgare Mart; polpa do tucuma; fruto da Amazonia; processo produtivo, producao
industrial.

1.INTRODUCAO

Altamente apreciada e consumida pela populagdo manauara, a polpa do tucuma é comercializada em
diversos estabelecimentos de Manaus que oferecem o famoso café regional, onde a polpa é utilizada como item
na composicado de sanduiches ou como recheios de tapiocas com o queijo coalho e outrasiguarias.

A comercializacdodo fruto em Manaus é realizada entre coletores da zona rural e urbana da cidade e
pequenos comerciantes que atuam em diversas feiras, padarias e restaurantes, entre outros. Existem varias
formas de comercializa¢do do tucuma3, algumas dessas formasaqui apresentadas,compreendem o comércio no
qualé vendido o fruto integro ao comprador, por serem somente vendedores, que comercializam geralmente em
sacas de 50 Kg como forma de atacado, outrapor serem revendedores, que compram as sacas e vendem no
varejo, geralmente em duzias, os frutos in natura. Outra forma de comercializa¢do é quando o fruto é descascado
e despolpado, e a polpa é embalada em saco plastico e vendida por peso.

Clientes sem a confianga no manuseio do fruto por terceiros, pelo fato de acreditarem que o local de
comercializagdo é inapropriado para o manuseioe visivel falta de higiene, tem a preferéncia pela compra no
varejo, geralmente por duzias, para descascar o fruto em casa com seus préprios cuidados, outras pessoas
preferem a comodidade de encontrar o fruto ja descascado e despolpado, compram no peso, sem se

Available online at www.Isrj.in



DEVELOPMENT PROPOSAL OF INDUSTRIAL PROCESS IN THE PRODUCTION TUCUMA PULP: A CASE ........ Volume - 6 | Issue - 2 | November - 2016

preocuparem com a higiene do local ou do manuseio da polpa, o que muitas vezes ocasiona problemas de
clientes revoltados por contracdo de infec¢des devido o consumo da polpa de tucuma contaminada por
coliformes fecais ou ja em estado de ma conservagao.

A associacdo da polpa do tucuma a gastronomia regional esta bastante difundida e vem sendo aplicada
aos mais diversos tipos de produtos como sorvetes, doces, paes, risotos, entre outros. A polpa de tucuma é um
produto potencial para o fortalecimentoda economia localpois, sua aceitagdo comercial é garantida nas diversas
versGes em que tem se apresentado, podendo ainda serem analisadas outras formas de inserir o produto na
alimentagao da populagao local, como por exemplo, na merenda escolar, o que traria beneficios a saude dos
alunos pelas propriedades benéficas que a polpa do tucuma apresenta em sua composicdo, como também traria
beneficios a economia local, por se tratar de um produto regional e de acesso facilitado por ser nativo da floresta
e produzir frutos durante quase toda parte do ano.

A produtividade da polpa do tucuma também pode ser vista como uma importante fonte de renda local,
capaz de estimular a competitividade local e regional, trazendo a popula¢do maior participacao e inclusao social
uma vez que, os pequenos negdcios, quando mobilizados e organizados, tornam-se mais produtivos e capazes
de gerar produtos de melhor qualidade, condi¢bes essenciais para enfrentar com éxito as dificuldades e
incertezas na economia da atualidade.

Espera-se com desenvolvimentodo processo produtivo da polpa do tucuma, que este segmento venha
fortalecer economicamenteo comércio local buscando cada vez mais se consolidar no mercado, ou seja,
aumentando a demanda peloproduto ndo somente no mercado local, mas também no mercado regional
einterestadual, tendo em vista que a comercializacdo do tucuma passou a ter maior énfase a partir do
surgimento das bancas populares de café da manha espalhadas em diversos pontos da cidade de Manaus, em
feiras e padarias que oferecem os “cafés regionais” onde a polpa é consumida de diversas formas e a gosto do
cliente. Isso fez com que o prego do produto se elevasse nos canais de comercializagdo pois, a demanda pelo
produto se elevou e a necessidade de buscar fornecedores atravessadores de fora do perimetro urbano surgiu, e
os pregos atingiram um patamar bastante elevado mediante a venda da saca de tucuma proveniente de diversos
outros lugares onde o fruto se desenvolve.

A pesquisa descreve a implantacdo de um processo industrial para a producdo da polpa de Tucumana
cidade de Manaus, que tem como finalidadeagregar valor a polpa como produto, através da industrializacdo do
processo produtivo dapolpa de um fruto tipicamente regional e muito apreciada, incentivando a formacado de
associacdes de coletores do fruto de tucuma como forma de estimular e iniciar uma organizacdao em torno do
processo produtivo da polpa para que se possa ter melhor controle sobre a produtividade do fruto na natureza
pelo replantio, visando o aumento da producdo da polpa de forma sustentdvel, e o atendimento da demanda
local, como também o direcionamento do residuo sdlido, de forma responsavel, para a manutencdo e
preservacdao do meioambiente.

2.REVISAO BIBLIOGRAFICA

A coleta de dados para a realizacdo deste trabalho deu-se através de andlises de observacdo direta e
referéncias de grande importancia como SEBRAE, IMPA, ITEGAM e EMBRAPA, para possibilitar refletir acerca do
projeto a serimplementado para melhorias no processo de descasque e despolpagem dos frutos do tucuma.

A coleta dos frutos do Tucumazeiro é realizada por pessoas que moram préximo das areas onde nascem
as palmeiras, e utilizam-se do fruto como fonte de renda alternativa e gastam em média de trés a quatro horas
por dia parajuntar os frutos que, sé sdo coletados apds cairem no chao.

O descasque e a despolpagem do tucum3 s3o feitos com colher e/ou faca por 100% dos comerciantes e
consumidores. Nao existe no mercado a polpa do tucuma processada e embalada de forma industrial. Com o
levantamento de dados, foi possivel verificar que 70% dos agricultores processam (descasque e despolpa), em
média, 30 kg de frutos/dia, no modo tradicional (manual).

Os dados da pesquisa realizada mostram que, sdo muitas as pessoas que apreciam e consomem
constantemente a polpa de tucuma in natura, porém, da forma mais tradicional: Muitos gostam de comer a
polpa com café e algumas vezes acompanhada de farinha Uarini, ou como o famoso sanduiche “X-caboquinho”,
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composto pela polpa do tucum3, queijo coalho e banana frita no pao francés (alguns ainda adicionam ovo frito)
ou somente o pao francés com a polpa de tucuma e queijo coalho.

Em relacdo a comercializagdo, 100% dos consumidores que gostam da polpa do Tucuma “in natura”
entrevistados, responderam que os frutos de casca amarela e polpa alaranjada e doce sdo os melhores.

Observou-se que os comerciantes do fruto ndo possuem nenhum tipo de documento de liberagdo paraa
extracdao dofruto, coletando livremente nafloresta, sendo que alguns destes coletores sdo moradores da area de
produgdo e outros simplemente entram mata a dentro para coletar e comercializar sem nenhum tipo de controle
ou burocracia.E totalmente desconhecido, por qualquer 6rgdo, o quantitativo referente a safras anuais ou
valores de producdo do fruto pois o mesmo é extraido da natureza e comercializado ainda de maneira informal e
sem nenhum tipo de fiscalizacdo e controle.Porém, pela quantidade que os comerciantes populares dizem
consumir, tem-se algo em média de 120 toneladas na safra de 2015, a qual deverd ser mantida e ampliada para os
proximos anos, visando o fornecimento de matéria-prima pelos processos de produgdo industrial.

Diante do exposto, a producdo industrial pretende, através da agregacao de valor ao produto in natura,
maximizar os lucros dos produtores com a instalacdao de um processo produtivo para o processamento de polpa
do tucuma, visando ampliar as margens de lucro sobre o produto pela qualidade apresentada e estimulando o
replantio (monocultura em escala) pelos novos produtores.

O projeto conta com o apoio de outros projetos de implantagao e desenvolvimento de tecnologia para a
producdo do fruto do tucumd, e que prospecta, o desenvolvido por engenheiros, que desenvolveram
equipamentos especificos, como maquinas para o processo de descasque e extra¢do da polpa do tucuma, e que
foram apresentados no Programa Extensao Tecnoldgica Empresarial do SEBRAE-AM e no Programa de Extensao
Universitdria, mantido pela Secretaria de Estado da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI).

Este projeto teve inicio em setembro de 2014, como proposta para o mestrado em Engenharia de
Processos disponibilizado pelo ITEGAM em parceria com a UFPA, sendo orientado por professores do
Departamento de Engenharia de Processos Industriais da Universidade do Para —UFPA.

3. MATERIAIS E METODOS

Para o estudo utilizou-se método de abordagem qualitativa, pois,tem como objetivosalientar a
importancia de se agregar valor acomercializagdo da polpa do Tucuma mediante ao desenvolvimento do
processo industrial da polpain natura. Como tipo de pesquisa foi utilizado o estudo decaso, pois foram
abordados os resultados parciais da implantacdo do processoda polpa do Tucuma. Ja a técnica de pesquisa
envolvida foi a bibliografica para definir oconceito e o objetivo do processo de produgdo e o daqualidade da
polpa como produto final.

O estudo foi realizado entre os meses de maio de 2015 e abril de 2016 em padarias, mercados e feiras
livres, que comercializam a polpa de tucumana cidade de Manaus, na qual pode-se afirmar que existem,
oficialmente registrados, 41 feiras livres e mercados junto a Secretaria Municipal de Producdo e Abastecimento
(SEMPAB). Durante as visitas para observacdo direta, realizadas entre abril e maio de 2016, foram identificados
comerciantes regulares de tucuma em apenas 3 feiras livres e 3 mercados: (I) Feira Municipal Produtor da Zona
Leste; (II) Mercado Municipal Dorval Porto; (lll) Feira Municipal do Parque 10; (IV) Feira Municipal Panair; (V)
Mercado Municipal Adolpho Lisboa; e (VI) Mercado Municipal Walter Rayol. Dessa forma, os dados foram
coletados somente nesses seis locais.

Através de uma analise biométrica foram determinados em uma balanca eletronica (0,001 g), o peso
fresco e seco dos (l) verticilos, (ll) epicarpo (casca) e (lll) mesocarpo (polpa) (V) pirénio e massa seca do (V)
endocarpo e semente (Fig. 8). A secagem das partes constituintes foi realizada em estufa a 80°C até a
estabilizagdo do peso. Na analise biométrica foram utilizados frutos maduros obtidos entre maio de 2011 e
janeirode 2012 provenientes de 10 diferentes procedéncias. Para cada, tomou-se uma amostra de 30 frutos em
perfeito estado de maturacdo, totalizando 300 frutos dos municipios de Autazes, Barreirinha, Codajas,
Itacoatiara, Manaus, Rio Preto da Eva e Urucard do Amazonas, Boa Vista de Roraima, Terra Santa do Pard e uma
regido maior identificada pelos comerciantes por Rio Madeira||. Buscou-se amostrar os frutos aleatoriamente de

dentro do maior nimero de sacas com mesma procedéncia.
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O peso médio da saca foi determinado por amostragem aleatdria. A cada més, 3 sacas ainda fechadas foram
pesadas com uma balanca de precisdo de 1 kg, totalizando 36 sacas.

Para o controle do residuo gerado e o destino dado a esse, foi aplicado mensalmente um questiondrio
semi-estruturado a todos os comerciantes de tucuma encontrados nos locais de estudo, o qual continha
perguntas sobre (I) a quantidade comercializada em nimero de sacas; (I1) o descarte do residuo; bem como (lll) o
conhecimento do comerciante sobre usos alternativos para esse residuo. No total foram aplicados 163
questionariosa 16 comerciantes regulares eirregulares.

O peso fresco dos frutos comercializados mensalmente, ao longo do ano, foi calculado a partir do peso
médio da saca e do nimero de sacas de tucuma comercializadas em uma semana multiplicado por quatro.
Subsequentemente, o peso do residuo, distinto entre verticilos, epicarpo e pirénio, foi calculado com base na
guantidade de frutos comercializados e na percentagem dessas partes obtida pela biometria.

4.RESULTADOS E DISCUSSOES
Implanta¢ao doProcesso Industrial de Polpa de Tucuma em Manaus

Esta pesquisa é de cunho meramente cientifico e sua abordagemnao esta vinculada a nenhum projeto
particular. Intitulada como“Proposta de desenvolvimento de processo industrial para producdo da polpa de
Tucuma na cidade de Manaus”, este projeto tem como finalidade fortalecer a comercializacdo da polpa do
tucuma e possibilitar que os comerciantes do fruto ou da polpa do tucuma como produto, possam realizar seus
trabalhos de forma organizada, superando as dificuldades relacionadas a producdonatural do fruto e as barreiras
de comercializagdo impostas por érgaos reguladores como DVISA e ANVISA, que dificultam a comercializagdo da
polpa do tucuma pelos varios fatores desfavoraveis da realidade em que atualmente é manuseado tanto o fruto
como tambéma polpadotucuma.

Devido aos problemas climaticos (periodo de chuvas excessivas) que ocorrem entre os meses de
novembro e junho, a produc¢do natural do tucuma é reduzida drasticamente.

Por esse motivo, a EMBRAPA vem desenvolvendo tecnologias, através de estudos que envolvem toda
uma gama de informagdes sobre a palmeira do tucuma, para perenizar a produgao e uniformizar o fruto do
tucumanzeiro, buscando padronizar seu tamanho e formaideal para a produgao industrial.

Considerando a implantacdo do processo industrial da polpa do tucuma, aliado as atividades
desenvolvidas pela EMBRAPA para facilitar a germinacdo acelerada da palmeira através da quebra do periodo de
dorméncia da semente, e da criacdo deassociacdes de coletores de fruto do tucuma nosmunicipios onde se
encontram ostucumanzeiros, seria favordvelestimular agdes mais dinamicas para integrar essasorganizagoes
sociais ao fortalecimento econdmico, que é um fator extremamente importante para a viabilidade do processo e
essencial para o éxito da cadeia produtiva e de outros empreendimentos que podem surgir a partir deste ponto.
Pode-se afirmar que haveria uma simbiose harmoénica a contribuir positivamente na implementacdo e
otimizagdo do processo de industrializacdo para producdo da polpa do tucuma, para a ampliagdo no cenario da
empregabilidade, a regulamentacao nas relagdes de trabalho, distribuicao de renda, gestdao participativa no
desenvolvimento de pequenos municipios, organizacdo e acesso ao mercado, capacitacdo e organizagdo
produtiva nos diversos segmentos do processo.

Diante do exposto, busca-se, através da implantagdo desta proposta de produgdo da polpa do tucumg,
valorizar e melhor recompensaro trabalho daqueles que ddo suporte a produgdo e ao suprimento da demanda
pelo seu trabalho de coleta dos frutos tornando-os uma associagao organizada, com intuito de fortalecer cada
vez mais as redes do mercado de comercializacdo, garantindo a geracdo de empregos e o aumento da renda aos
coletores, contribuindo assim para o desenvolvimento do municipio e daregido.
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