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Resumo: Este artigo apresenta uma analise do processo produtivo do molho de pimenta fabricado pela
empresa Sabor, localizada em Manhuagu, Minas Gerais. Foram pesquisados os ingredientes, fases de
producéo e equipamentos. A principal matéria prima € a pimenta vermelha. As fases de produgao envolvem
basicamente a mistura de ingredientes, fervura, descanso (equilibrio) e envase. Em todas estas fases e, ao
final do processo, ha diferentes formas de armazenamento de matérias primas, produtos em processo e

produtos acabados.
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INTRODUGAO

A empresa Sabor (Sabor Comércio & Industria
de Produtos Alimenticios Ltda.), localizada no
municipio de Manhuagu, na Zona da Mata de
Minas Gerais, existe ha mais de 25 anos e produz
condimentos, temperos, molhos e especiarias.

O presente artigo trata do processo produtivo
do molho de pimenta oferecido em embalagens de
900 ml, um de seus produtos com maior volume
de venda, segundo Perigolo (2014).

O respectivo produto é utilizado para preparar
pratos tipicos da culinaria mineira e temperar
salgados, hambdurgueres, churrasco, sopas,
assados, saladas etc. A Figura 1 apresenta a
embalagem do molho de pimenta como é
comercializado.
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Figura 1 — Embalagem de 900 ml do molho de
pimenta Sabor

Fonte: Sabor Condimentos (2015)

Segundo Santos et al (2008, apud Valverde,
2011), “a industria de processamento de pimenta é
um mercado ascendente em volume e
importancia”. Por sua vez e segundo Assuncao
(2013), o plantio de pimenta, assim como de
outras hortalicas, nao requer grandes areas fisicas
e a receita bruta com a producgado apresenta boa
viabilidade.

Sua produgao e consequente industrializagéo é
uma alternativa para a geracdo de emprego e
renda nos municipios do entorno de Manhuagu. O
objetivo deste artigo foi analisar as principais fases
do processo produtivo do molho de pimenta,
identificando os equipamentos utilizados.

METODOLOGIA

A pesquisa que originou este artigo foi baseada
em uma visita in loco a fabrica de condimentos
sabor no dia 08 de abril de 2014. Nesta visita, foi
feita a observacdo direta do funcionamento da
producéo e realizada uma entrevista
semiestruturada com o senhor Thiago Perigolo,
responsavel pela area de produgcdo da empresa.
As questdes que foram abordadas com o
entrevistado foram:

a) Quais sdo e como s&o adquiridos os
ingredientes para o molho de pimenta?

b) Como sdo armazenados os ingredientes?

c) Como € o ciclo de produgao?
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d) Quais os equipamentos utilizados na
produgéao do molho de pimenta?

O registro das respostas do entrevistado e as
fotografias da observagéo direta foram feitos em
um dispositivo tablet (Samsung Galaxy 3).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados aqui apresentados retratam
como se da a produgdo do molho de pimenta.
Segundo Barnes (1977) esta é a fase do processo
de fabricagdo de um produto responsavel pela
operacionalizacdo das fases de planejamento e
pré-produgdo, envolve a utilizagdo de homens e
maquinas.

Aquisicdo dos ingredientes do molho de
pimenta — Os ingredientes do molho de pimenta
sao polpa de tomate, polpa de pimenta vermelha,
agua, vinagre, cebola, alho, sal, acucar e
conservante sorbato de potassio, além de uma
mistura com férmula secreta. A adigao do vinagre
tem a funcdo de corrigir o pH, que deve estar
abaixo de 4,5 ~garantindo a seguranga
microbiolégica do produto. As matérias primas in
natura sdo compradas diretamente dos pequenos
produtores da regidao. As compras e recebimentos
se dao de acordo com o planejamento da
producdo, que é realizado em fungido dos pedidos
dos clientes varejistas e do histérico de consumo.
A férmula secreta visa a garantir a qualidade do
produto e preservar o diferencial do sabor. Nesta
férmula, utiliza produtos naturais e componentes
industrializados importados. Ha dois profissionais
que trabalham em local reservado e com acesso
restrito nessa fungdo de preparo da férmula
secreta.

Armazenamento das matérias primas — Elas
sdo armazenadas em tonéis de plastico de 250
litros, no préprio ambiente de produgédo, onde
ficam até serem utilizadas. A Figura 2 mostra a
pimenta vermelha, principal ingrediente do
processo, antes de ser despolpada. A pimenta
utilizada, assim como as demais do género
Capsicum, segundo Stark (2008), é benéfica ao
tratamento de casos de indigestdo, prisdo de
ventre, enxaqueca e depressdo, sobretudo pela
habilidade de aumentar o fluxo sanguineo.

Figura 2 — Armazenamento da pimenta vermelha
in natura

Ciclo de produgédo — A produgédo do molho de
pimenta ¢é quase totalmente automatizada,
utilizando profissionais basicamente para a
mistura de ingredientes, operagao e controle dos
equipamentos e movimentagdo de matérias
primas. Da-se da em cinco grandes etapas ou
processos: despolpacgdo, mistura de ingredientes,
descanso, armazenamento e envase.

A despolpacgédo libera um cheiro muito forte e
pelas instalagdes da fabrica estarem situadas em
um bairro residencial de Manhuagu, no perimetro
urbano, os tonéis com o produto de entrada deste
processo (pimenta in natura) sdo levados para a
zona rural, onde é executado. A “ardéncia” da
pimenta, segundo Valverde (2011), advém da
liberacdo da capsaicina, substancia acumulada
pelas plantas no tecido da superficie da placenta e
liberada apds qualquer dano fisico as células,
como na extragcdo das sementes ou corte.
Segundo Pereira (2015), essa caracteristica pode
ser medida em unidades de calor Scoville (SHU).
A despolpacédo consiste em separar semente e
casca da polpa da pimenta, evitando a decantagao
no molho e facilitando a homogeneizagao. Este
processo € realizado através de uma
despolpadeira e a polpa é encaminhada a fabrica
ja despolpada, livre de casca e semente. As
pimentas sdo integralmente aproveitadas, ja que
as sementes e cascas nao aproveitadas no molho
de pimenta sao separadas e utilizadas na
fabricagcao da pimenta calabresa, paprica e alguns
outros produtos.

Na mistura de ingredientes retira-se a pimenta
despolpada dos recipientes plasticos (Figura 3) e é
levada a uma caldeira, acrescentando-se os
demais ingredientes.
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Figura 3 — Colaborador levando ingredientes até a
caldeira

Na caldeira (Figura 4), é realizada a fervura e
transformagdo do molho, com duragcdo média
deste processo de 35 minutos.

Figura 4 — Caldeira

O descanso consiste em, apos ferver a mistura,
despeja-la em uma caixa de equilibrio (Figura 5),
onde permanece por tempo limitado (ndo
divulgado).

Figura 5 — Caixa de equilibrio

O armazenamento consiste em manter o molho
de pimenta, ja pronto para consumo, conservado
em tanques cilindricos até o momento do envase.
O molho de pimenta é transportado da caixa de
equilibrio até os tanques (Figura 6) por uma
mangueira de sucg¢ao.

Figura 6 — Tanques de armazenamento do molho
de pimenta pré envase

O envase consiste em depositar o molho de
pimenta armazenado nos tanques nas
embalagens plasticas de 900 ml. As embalagens
plasticas vazias sdo manualmente alocadas em
uma esteira. O local de armazenamento destas
embalagens dista cerca de 1,00 m da esteira. A
esteira movimenta as embalagens até os bicos
injetores da envazadora. S&o envazadas oito
embalagens de cada vez (Figura 7). Sensores
controlam esta quantidade.

| Seminario Cientifico da FACIG — 29, 30 e 31 de Outubro de 2015



Figura 7 — Envazadora

A esteira movimenta os frascos ja com molho
de pimenta até a préxima atividade, adicao das
tampas, onde estas sdo adicionadas as
embalagens e lacradas (Figura 8).
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Figura 8 — Frascos recebendo as tampas e lacres

A atividade seguinte é o registro, onde sé&o
impressas na embalagem, préximo a tampa, as
informacdes relativas ao lote de fabricagdo, data
de fabricagdo e data de validade. Estas mesmas
informacgdes sédo impressas no rétulo (Figura 9).

O préximo passo € a rotulagem. Os rotulos, ja
com as informagdes necessarias impressas, sdo
adicionados aos frascos (Figura 10).

Figura 10 —\-Rotulagem

Finalizando o ciclo produtivo ha uma inspegao
visual onde é verificada a existéncia de nao
conformidades como danos na embalagem,
impressao ou rotulagem incorreta etc. Os produtos
inspecionados e aprovados sdo armazenados em
uma caixa para serem movimentados até a
embaladora (Figura 11), que monta fardos com
seis garrafas de molho de pimenta.

igura 11 — Embaladora

Depois de embalados, os fardos séo levados
para o depodsito da fabrica, onde ficam
armazenados até o momento de transportar para o
comeércio varejista. O armazenamento do produto
acabado é uma etapa fundamental para garantir a
qualidade do molho de pimenta. O local deve ser
arejado e possuir baixa umidade em temperatura
ambiente, garantindo que mantenha sua coloragéo
e caracteristicas inalteradas. E necessario manter
o produto longe dos raios solares.

Equipamentos — Os equipamentos usados no
processo produtivo sdo balanga, despolpadeira,

caldeira, caixa de equilibrio, tonéis para
armazenamento, mangueira de sucgao,
envasadora, etiquetadora, impressora e
empacotadora.
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A Figura 12 apresenta um diagrama, ou, como
chama Cruz (2011), um fluxograma sintético com
as etapas e atividades deste ciclo produtivo.
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Figura 12 — Etapas do ciclo produtivo do molho de
pimenta

CONCLUSAO

O trabalho analisou o processo produtivo do
molho de pimenta, realizado por uma industria do
interior mineiro. Através de fotografias e
descri¢cdes, todo o ciclo produtivo foi coberto,
desde a aquisicdo das matérias primas até a
embalagem em fardos destinada aos varejistas.
Observou-se também 0s equipamentos
empregados e sua interagdo com os profissionais.
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