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RESUMO

Em virtude da necessidade de melhora no processo produtivo de molhos de pimenta, este
trabalho teve por objetivo efetuar um estudo de caso, usando algumas ferramentas da qualidade,
para identificar as causas da n&o conformidade (altera¢éo de cor) apresentada em uma industria
do segmento, tentando apresentar solucées. ApGs as a coleta de dados e andlise por meio de
Diagrama de Ishikawa e emprego da técnica de Brainstorming foi possivel evidenciar a falta de
controle do grau de maturacdo das pimentas empregadas para a producdo do molho de pimenta.
Essa constatacao foi possivel em virtude das variagdes existentes nos teores de sélidos soltveis
e acidez. Logo, sugere-se um controle mais rigoroso na qualificacdo de fornecedores das polpas
de pimenta utilizadas, bem como do grau de maturacéo dos frutos, contribuindo para a producao
de um produto de qualidade e também da reducéo de gastos.
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1 INTRODUCAO

Oriunda das Américas, as pimentas do género Capsicum possuem grande importdncia no mercado
mundial de especiarias, apresentando variados formatos, tamanhos e coloracdo dos frutos com diferentes graus
de pungéncia (TANAKA et al., 2020). O aumento da producéo e comercializagdo de pimenta no mundo estéa ligado
ao fato deste produto apresentar grande versatilidade sendo, portanto, utilizado em diversos segmentos industriais
tais como alimenticio, farmacéutico e cosmético (DUTRA et al., 2010).

Além de ser consumida in natura, a pimenta pode utilizada como ingrediente para o preparo de uma ampla
gama de produtos, incluindo molhos e temperos. O molho de pimenta € uma das principais formas de
conservagdo e consumo dessa hortalica e apresenta grande importancia na culinaria de todo o mundo
(VALVERDE, 2011).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, molhos “sdo produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensdo a base de especiarias e ou temperos e ou outros ingredientes, fermentados ou néo,
utilizados para preparar e ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas” (BRASIL, 2005).

Com o aumento da competitividade de produtos alimenticios no mercado, das exigéncias dos
consumidores e das normas e regulamentaces, melhorias constantes na qualidade dos produtos sao
imprescindiveis. Segundo Campos (2004), um produto de qualidade é aquele que atende perfeitamente a
necessidade do consumidor, de forma confiavel, acessivel e segura.

Assim, a capacidade para conseguir manter os produtos atualizados, frente as exigéncias do ambiente
econdmico, tecnolégico e social, desperta nas empresas a necessidade de um programa de controle da qualidade
gue tem como fungd@o pesquisar, analisar e prevenir a ocorréncia de defeitos, confrontar a qualidade planejada
com aquela produzida e, ainda, monitorar o processo (PALADINI, 2004), sem esquecer também do valor agregado
aos produtos.

Para melhor observar o processo, sistematizar os dados e analisar com maior clareza as principais falhas
gue podem ocorrer durante a producdo sdo utilizadas nas indastrias ferramentas da qualidade. Elas podem ser
empregadas para identificar defeitos e ndo conformidades geradas durante o processo produtivo e investigar suas
possiveis causas, com a finalidade de estudar alternativas para elimina-las ou reduzi-las (DEMING, 1990).

Assim, o0 objetivo deste trabalho é efetuar um estudo de caso usando as ferramentas da qualidade para
identificar as causas da ndo conformidade apresentada e tentar apresentar solugdes em indistria de molhos de

pimentas.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Pimenta

As pimentas pertencem a familia Solanaceae e ao género Capsicum, com origem no continente
Americano. A difusédo das pimentas para outras regies do mundo teve inicio no século XVI (PINHEIRO; AMARO;
PEREIRA, 2012). Apesar de sua importancia, as estatisticas de producédo e comercializagao de pimenta no Brasil
séo escassas e a informacédo disponivel néo reflete a realidade econdmica dessa hortalica; isso ocorre em virtude
do fato de que grande parte da producao é comercializada em mercados regionais e locais, cuja producao nao é
devidamente identificada (DOMENICO et al., 2012).



As pimentas sdo 6timas para condimentar comidas, estimular o apetite e auxiliar a digestdo. Sua ingestao
aumenta a salivacao, estimula a secrecao gastrica e a motilidade gastrintestinal, promovendo a sensagéo de bem-
estar apés a ingestdo (BONTEMPO, 2007). Possuem, também, atividades antioxidante e anticancerigena
(SANTOS; SILVA; OLIVEIRA, 2008). Entre os principais componentes da pimenta destacam-se os capsaicindides,
os carotendides e o0 acido ascoérbico, sendo que os niveis de compostos podem variar de acordo com o genétipo e
grau de maturacdo (DUTRA et al., 2010).

No setor alimenticio, a pimenta apresenta uma ampla gama de aplicag6es, que védo desde o consumo do
vegetal in natura ou em conservas até a producdo de molhos, corantes, temperos, aromatizantes e antioxidantes
(DUTRA et al.,, 2010). O molho de pimenta € uma das principais formas de conservacdo e consumo dessa

hortalica no mundo e apresenta grande importancia na culinaria nacional e internacional (VALVERDE, 2011).

2.2 Molho de pimenta

A pimenta in natura possui curta vida pés-colheita devido a deterioragdo por meio de rea¢gdes quimicas,
microbioldgicas e enzimaticas. Sendo assim, para prolongar sua vida util e agregar valor, as pimentas podem ser
submetidas a processamentos que utilizam tratamentos térmicos, adicdo de aditivos alimentares e mudanca de
composicao (FURTADO; DUTRA; DELIZA, 2012).

Uma das principais formas de conservagdo e consumo de pimenta é através da producdo de molhos, onde
diferentes tipos de pimentas podem ser empregados no processo. A escolha vai depender da formulac¢do, do grau
de ardéncia desejado e do mercado que se pretende atingir. E comum a utilizagdo de pimentas que possuem
frutos maiores, com polpa carnuda, coloracao vermelha e altos contetdos de sélidos (NOGUEIRA et al., 2016).

Existe uma grande caréncia de dados sobre sua comercializacdo e seu mercado, provavelmente essa
dificuldade de obter informacdes precisas sobre 0 comportamento do mercado de pimentas processadas seja pelo
grande numero de empresas, que processam varios tipos de produtos, e pela falta de captacdo de dados de
pequenas marcas e pequenos varejos (OHARA; PINTO, 2012).

2.3 Processamento de molho de pimenta

O molho de pimenta é feito com pimentas ardidas, sal e agua. Existe ainda a possibilidade de se
acrescentar acgucar, alho e especiarias. Tais ingredientes sdo adicionados a um misturador, que no caso de
fabricas artesanais € um liquidificador industrial, sendo triturados e homogeneizados para depois passarem por
uma etapa de cozimento (refogamento). Existem formulacdes que adicionam outras hortalicas, como tomate e
cenoura. Em geral, o processamento térmico (cozimento) é complementado pela acidificacdo do meio, realizada
pela adicdo de acido acético (vinagre) e adicdo de sal, que reduz a atividade de dgua do meio, sendo estes trés
métodos suficientes para a conservacao do produto. O vinagre, além de diminuir o pH do produto, permite a
obtencdo de um molho mais viscoso, quando feito somente a base de pimenta e sal (HENZ; RIBEIRO, 2008).

Segundo Furtado, Dutra e Deliza (2012), a producdo de molhos de pimentas inclui as etapas exibidas na
Figura 1, que vao desde a colheita e recepcao dos frutos, selecao, maturagdo, remocao de matérias indesejaveis,
lavagem cozimento, despolpamento, mistura, homogeneizacdo, envase, pasteurizacdo e, finalmente,
armazenamento.

Para se obter molhos de pimenta com alto padrdo de qualidade, tanto artesanal quanto em escala

industrial, devem-se considerar fatores como utilizacdo de matéria-prima de alta qualidade, emprego de



tratamento térmico adequado (pasteurizagdo), condicGes adequadas de envase e de armazenamento, rotulagem
contendo informagfes basicas sobre o produto, entre outros (FURTADO; DUTRA; DELIZE, 2012). Dentre os
principais parametros de controle de qualidade a serem observadas na producdo do molho de pimenta estao:

pungéncia, coloracao, aroma, teor de sélidos sollveis, acidez e viscosidade ou textura (HENZ; RIBEIRO, 2008).

Figura 1 — Fluxograma de processo produgcédo de molhos de pimentas.
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2.4 Controle de qualidade

A qualidade deixou de ser um diferencial competitivo, para transformar-se em uma condicdo para a
permanéncia no mercado. Nesse contexto, qualidade € um atributo imprescindivel para os consumidores e, por
conseguinte, para os mercados (BERTOLINO, 2010). Quando os padrdes de qualidade estdo presentes nas
diversas etapas do processo produtivo, maiores sao os lucros para a empresa, € maior sera a confiabilidade
perante o consumidor e ao mercado. A qualidade é percebida pelo consumidor através de caracteristicas visuais,

de sabor, odor e até composicao nutricional, enquanto para a indlstria, diz respeito tanto a caracteristicas



nutricionais, como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua seguranca quanto a contaminantes
fisicos, quimicos e biologicos (BERTI; SANTOS, 2016).

Diante disso, as ferramentas da qualidade sdo fundamentais para desenvolver o trabalho na indUstria,
priorizando matérias-primas, insumos, embalagens e produtos de qualidade para estabelecer confianca com o

consumidor, resguardando-o de falhas no produto (OAKLAND, 1994).

2.5 Ferramentas da qualidade

Godoy e colaboradores (2009) identificam como ferramentas da qualidade todos os processos
empregados na obtencdo de melhorias e resultados positivos, permitindo uma melhor exploracdo no mercado
competitivo. As ferramentas da qualidade podem ser utilizadas para identificar ndo conformidades durante o
processo produtivo e investigar suas possiveis causas, com a finalidade de estudar alternativas para elimina-las
ou ameniza-las (DEMING, 1990).

Essas ferramentas sao utilizadas para medir, determinar, verificar e indicar meios para solucionar desvios
gue afetam o desenvolvimento dos processos de produgdo. Proporcionam um maior controle dos processos ou
melhorias na tomada de decisdes (WERKEMA, 1995).

Para Meireles (2001), a importéncia de fazer uso das ferramentas da qualidade é que elas evidenciam a
variabilidade que encontram na gestdo de qualidade, pois para usar a qualidade total em busca de melhorias é
necessario que as pessoas entendam a causa dos problemas. Dentre as principais ferramentas da qualidade
encontram-se: a folha de verificagdo, diagramas de pareto, diagrama de Ishikawa (também conhecido como

diagrama de causa e efeito ou espinha de peixe), estratificacdo e brainstorming.

2.5.1 Folha de Verificagédo

A folha de verificacdo € uma ferramenta aplicada com propésito de demonstrar as informagfes de facil
compreensdo e precisas, diminuindo falhas e complicagbes no momento da extracdo dos dados e assegurando
gue estas informacdes sejam confidveis (BITTENCOURT, 2014).

Os principais fundamentos para a aplicacdo da folha de verificagdo séo a sistematizacdo imparcial das
informacdes de quem efetua as coletas, preenchendo tabelas ou planilhas, de modo a organizar as informacgfes
do decorrer da andlise, evitando a obrigacdo de organizar posteriormente e a simplificacdo da pesquisa de
informacdes (MOURA, 2003).

2.5.2 Diagrama de Pareto

O Diagrama de Pareto € composto por um grafico de barras onde elas sédo classificadas com base na mais
alta até a mais baixa ocorréncia e € marcada uma curva que demonstra os percentuais reunidos de cada barra
(VIEIRA, 2012).

E uma forte ferramenta para ajudar no entendimento e priorizagéo da abordagem dos problemas, com as
principais causas visualizadas do lado esquerdo do diagrama, e as causas menores apresentadas em ordem
decrescente, ao lado direito (GIOCONDO, 2011).

2.5.3 Diagrama de Ishikawa

Também conhecido como Diagrama de causa e efeito é desenvolvido por um conjunto de pessoas
focadas a pesquisar e reconhecer as fundamentais causas produzidas de um problema encontrado (OAKLEND,
1994).



Esta ferramenta tem como propésito encontrar as supostas razfes das nao conformidades,

proporcionando seu embate e, portanto, melhoria da qualidade dos processos (SAMOHYL, 2009).

2.5.4 Estratificacédo

Para Carpinetti (2012), “a estratificagdo consiste na divisdo de um grupo em diversos subgrupos com base
em caracteristicas distintas ou de estratificacdo”. Dentro dos processos produtivos varios fatores podem variar,
como por exemplo: insumos, equipamentos, pessoas etc. Ele explica que a estratificacdo tem como objetivo
identificar como a variagéo de cada fator pode afetar o resultado do processo ou problema.

Segundo Mariani (2005), o objetivo da ferramenta da estratificacdo é segundo as origens do problema
esmiucar ou quebrar em partes os fatores. O autor ainda exemplifica, “tomando como exemplo um problema de
um alto indice de pecas danificadas na linha de producao, sua estratificagdo poderia ser por: a) turma, b) turno, d)
magquina, €) tipo de dano, f) operador”. Nas palavras de Werkema (1995), “a estratificagdo consiste no

agrupamento da informagéo (dados) sob varios pontos de vista, de modo a focalizar a agao”.

2.5.5 Brainstorming

Desenvolvida nos anos 1930, pelo publicitario Alex Osborn, a técnica tem como principio a criagdo de um
ambiente onde “chovam ideias” ou onde ocorre uma “tempestade de ideias” (BEHR; MORO; ESTABEL, 2008),
permitindo a criag@o de espago para exposi¢ao sem restriges.

Moreira (2008) define o Brainstorming como o processo destinado a geragéo de ideias sobre um assunto
definido. Essa ferramenta simples permite a troca de ideias em um clima agradavel e propicio sem a exigéncia de

formalidades e conceitos técnicos.

3 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho reflete um estudo de caso que foi realizado em uma indudstria do ramo alimenticio
localizada em uma pequena cidade na regido sudoeste do estado do Sdo Paulo. Esse estudo foi desenvolvido no
periodo de janeiro a dezembro de 2020. Ele foi conduzido com o produto molho de pimenta, com o objetivo de
identificar possiveis causas de alteracdo de cor durante as diversas etapas do processamento até a obtencédo do
produto final, e propor solu¢des pertinentes para a solucdo do ocorrido. Embora ndo exista legislagdo sobre o
padrdo de cor do produto, ela é considerada um atributo de qualidade.

Para que o objetivo do estudo pudesse ser alcancado, foram coletados dados de cor, pH, acidez e teor de
sélidos sollveis do produto, que foram agrupados e analisados empregando as ferramentas Brainstorming e
Diagrama de Ishikawa. Para tanto, foi empregado o Microsoft Excel (Microsoft, 2010) para avaliacdo dos dados e

desenvolvimento dos Diagramas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 apresenta o fluxograma de processo do molho de molho de pimenta produzido na empresa em
gue o estudo foi conduzido. O processo produtivo de molho de pimenta inicia-se com a pesagem dos ingredientes.
Em seguida, eles sdo inseridos em um processador e misturados com agua. Apos a mistura ser efetuada por um
determinado periodo de tempo é coletada uma amostra onde sdo avaliados os parametros fisico-quimicos: cor,
teor de sdlidos soluveis (° Brix), pH, teor de sal e acidez. Se as analises apresentarem os valores estabelecidos

como critérios de qualidade pela empresa (valores arbitrariamente estabelecidos), o produto é liberado e



armazenado em recipientes adequados, por no minimo 24 horas e, em seguida, € envasado para posterior
distribuicao.

Caso o produto ndo se encontre dentro dos parametros fisico-quimicos estabelecidos pela empresa, ele é
drenado para um possivel reprocesso caso esteja em condi¢cdes de sofrer alterac8es propostas por um grupo de
analistas dos setores de Controle de Qualidade (CQ) e de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) da empresa, apés
a etapa de Brainstorming.

Figura 2 — Fluxograma de processo de producdo do molho de pimenta ha empresa em que o estudo foi
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Durante o periodo de tempo estabelecido para o estudo, ficou evidente que o problema apresentado para

Distribuigio

os molhos consistia em alteragdo de cor do produto, quando eram utilizadas tanto polpas de pimenta comprada
(coloragcao mais escura do que a vermelha considerada padrdo), quanto aquelas produzidas na propria empresa
(coloracdo mais clara do que a vermelha padronizada). S&o utilizadas, na empresa, pimentas das variedades
Malagueta e Jalapefia; porém, como a pimenta Malagueta € utilizada em quantidades infimas para a elaboragdo
do produto, seu impacto na cor do produto foi desconsiderado nesse estudo. Assim, para as andlises foram
considerados dados da polpa de pimenta Jalapefia produzida na empresa e também adquirida de um fornecedor.
Do total produzido no periodo avaliado, o problema persistiu em aproximadamente 4,5% dos lotes. As
alteracdes de cor ocorreram 52,6% das vezes em lotes produzidos com pimentas compradas. Apés a analise das
planilhas de resultados das analises fisico-quimicas do produto (molho de pimenta) e o agrupamento dos dados,
foi conduzido um Brainstorming para identificar os possiveis motivos da diferenca de cor no molho de pimenta. Em



seguida, foi desenvolvido o Diagrama de Ishikawa (Figura 3) para melhor avaliagdo das possiveis causas e
tomada de agdo para melhoria continua.

Figura 3 — Diagrama de Ishikawa para o problema de cor dos molhos de pimenta.
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Partindo do pressuposto de que os funcionarios sdo adequadamente treinados para exercerem suas
funcbes e de que existe um Procedimento Operacional Padronizado (POP) que lida especificamente com a
manutencéo e calibracdo de equipamentos, a méo-de-obra, os materiais e a producéo foram descartados como
potenciais causadores da alteracéo de cor no produto estudado. Assim, a andlise ficou fundamentada diretamente
na matéria-prima (polpa de pimenta Jalapefia).

A Tabela 1 exibe as principais causas da alteracdo de cor nos molhos de pimenta, bem como suas
respectivas frequéncias relativas. Os problemas mais recorrentes foram aqueles relacionados a matéria-prima, em
particular ao grau de maturacdo das pimentas, que foi avaliado em funcao do teor de sdlidos sollveis e acidez
constituindo, respectivamente, alteracdes em 73,7% e 52,6% das ocorréncias.

Tabela 1 — Causas da alteragcéo de cor nos molhos de pimenta e suas respectivas frequéncias de ocorréncia.

Frequéncia da

Parametro Total de ocorréncias
ocorréncia (%)
Teor de sdlidos sollveis (° Brix) 14 73,7
Acidez 10 52,6
Teor de sal 10 52,6

7

A acidez nos frutos é atribuida, sobretudo, aos acidos organicos que se encontram dissolvidos nos
vacuolos das células, tendendo a diminuir com a maturacdo, em decorréncia do seu uso como substrato no
processo respiratorio ou de sua conversdo em agucares. Os solidos sollveis, por sua vez, correspondem a todas
as substancias que se encontram dissolvidas em determinado solvente que, no caso dos alimentos, é a agua. Eles
sdo constituidos principalmente de acUcares, variaveis com a espécie, cultivar, estddio de maturacdo e o clima
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os teores de solidos solluveis sao atributos indicatérios da qualidade de frutos



sendo muito utilizados no processamento e conservacao de alimentos para avaliacdo da maturacédo de frutas. A
relacdo solido soluvel (SS) e acidez titulavel (AT) tende a aumentar durante o periodo de maturacéo e durante o
armazenamento devido a diminuicdo da AT e ao aumento nos teores de SS, sendo que seu valor absoluto
depende da cultivar utilizada e do estadio de maturagdo no momento da colheita (KLUGE et al., 2002). Assim,
uma hipotese sobre a ocorréncia de alteracdo de cor nos molhos de pimenta objeto deste estudo se da em virtude
da falta do controle do grau de maturacdo dos frutos colhidos, principalmente no caso da polpa de pimenta
comprada. Outra possibilidade é a qualificacdo de novos fornecedores. Essas alteragGes podem contribuir
sobremaneira para a obtencéo de um produto dentro dos padrdes estipulados pela empresa e, também, para a
reducdo de custos.

5. CONCLUSAO

Com o estudo foi possivel evidenciar a falta de controle do grau de maturacéo das pimentas empregadas
para a producéo do molho de pimenta objeto deste estudo, apds o emprego das ferramentas estatisticas para o
controle da qualidade do produto. Essa constatacao foi possivel em virtude das variagdes existentes nos teores de
sélidos soluveis e acidez. Logo, sugere-se um controle mais rigoroso na qualificacdo de fornecedores das polpas
de pimenta utilizadas, bem como do grau de maturagcédo dos frutos, contribuindo para a produgdo de um produto

de qualidade e também da reduc¢édo de gastos.
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