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APRESENTAGAO

0 presente volume constitui-se da apresentagao resumida do pré-projeto de
Sucos Cltricos e Suco de Uva, componenté da primeira etapa dos "Estudos pa
ra o Desenvolvimento de Atividades Agricolas e Industriais Integradas", ob
jeto de convenio celebrado entre o Governo do Estado do Parand ¢ a Secre-
taria de Planejamento da Presidéncia da Repiblica, em 04 de setembro de

1974.

Sua apresentacao visa oferecer aos diretamente interessados, alguns elemen

tos basicos que permitam em melhor juizo quanto a perspectiva do setor em

analise, bem como uma primeira aproximagao dos aspectos proprios de uma u-

nidade industrial.

Este trabalho tem sua origem nas conclusces chegadas na primeira fase do

" "Egtudo de Integragac de Polos Agroindustriais do Parana”, elaborado tam-

bem pelo TPARDES, e que identificava alguns setores na Economia do Estado

com as seguintes caracteristicas:

~ Produtos primarios com importancia restrita a algumas regices especifi-
cas, nao constituldosem segmentos de representatividade a nivel do Esta

. do.

- Desenvolvimento destes produtos comprometidoé por-um ciclo vicioso, em
que empresirios ndo se interessam pelo investimento em unidades qué pro-
cessem a matéria-prima, por sua oferta ser em geral insuficiente;por sua
vez 0s produtores nao expandem a produgio pela incerteza do mercado con

sumidor, de vez que nao contam com unidade industrial de.facil acesso.

- Qutros setores com problemas especificos de integracao agricola-indus-

trial.

»
Decidiu-se entao pela elaboragao dos "Projetos Especiais” que Visam, por
um lado, atender as nccessidades de desenvolvimento das regioes que Se a-

presentam com o tipo de produgao acima desecrito e, por outro, a ruptura

~do ciclo v1c1oso atuandoitanto no fomento & produgao quanto no  incentivo

i implantagao das unidades industriais. Foram elaborados entao, O0S seguin

tes perfis, que sao apresentados em volumes isolados:
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tada no trabalho, encontram-se no relatdorio final da pesquisa.

Suco de uva e laranja

Seda '

Mel de abelha

Desidratacao de leite _

Industrializagao de carme i -

Hortalicas em conservas e compotas de frutas de clima temperado

Couros

Klcool anidro

Celulose de bagago de cana

Menta

detalhamento deste perfil aqui apresentado, bem como a metodologia ‘ado
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CBJETIVOS DO TRABALHO

A elaboragao dos "Projetos Especiais™ envolve tres objetivos

distintos, sao complementares entre si, ou Sejam:

que,

embora

a) Uma sistematizacao (em varios setores até certo ponto inédito) de infor

macoes esparsas, de modo a caracterlzar o potencial economico da ativi

dade e simultaneamente consc1entlzar 0s segmentos interessados das de-

ficiencias de instrumental de analise, permitindo-lhes a tomada de deci

830 quanto a oportunidade, naqueles setores em que a potencialidade o

. faga cabivel, da elaboragao de estudos e diagnosticos de maiores enver

gaduras.

b) Oferecer aos diretamente interessados — investidores, consultores e en

tidades de cradito - alguns elementos basicos que permltam um

juizo quanto a perspectiva do setor em analise, bem como uma

aproximacao dos aspéctos proprios de uma unidade industrial, tals =~ como -

- aspectos técnicos, financeiros, rentabilidades, etc.

melhor

primeira

¢) Finalmente, constitui meta deste estudo sua utilizagao como instrumento

para a obtencao de linhas de crédito especiais junto a entidades finan

ceiras nacionais e internacionais, que sirvam para fomentar as

des que apresentem Sintomas de viabilidade.

ativida

No entanto, cumpre mencionar as principais deficiencias que apresenta  um

trabalho desta natureza:

a) Por suas caracteristicas intrinsecas - setores nao tradicionais e de

importancia por vezes restrita a pequenas areas especificas — os produ

tos em analises ressentem-se grandemente de dados confiaveis, ou mesmo

qualquer tipo de informagoes. Acrescente-se a isto que a estrutura de

comando do mercado assume com frequencia a forma de monopolic ou oligo

polio a nivel mundial, com a conseqiente preocupagao por parte dos em-

presirios em ocultar ou distorcer, tanto quanto possivel,

goes.

as

informa-



b)

c)

.

A quase inexistencia de estudo de base sobre a maioria dos produtos dis
cutidos, cuja limitagao atinge tal gravidade que colocou-se como meta

trabalho a recomendagﬁo_dé estudos de base sobre alguns sétores.

As limitagoes proprias de qualguer pré-projeto, em que um grande numero
de variaveis constitui-se em opgao do proprio empresario, tais como a
microlocalizacao da unidade, a gama de bens a produzir, destinacao do
produto, etc., acrescentam um substancial margem de incertezas quanto &

exatidao dos resultados obtidos.

Tais consideragaes configuram o nivel de precisao que envolve o estudo, tor

nando imperativo antes de uma decisao quanto a oportunidade de investimento,

seja da otica do investidor, seja da otica da entidade financeira, do apro

fundamento dos estudos atraves da agregacao das informagoes aqui negligenci

adas, bem como do refinamento de alguns dados de precaria estimativa,
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_ SELEGAO DOS PRODUTOS

A analise de citricos restringiu-se 2 producdo circunvizinha a cidade de
Cerro Azul. Embora o maior contingente do Estado concentre-se n; Regiao
Norte, notadamente nas cirxcunvizinhangas do municipio de Londrina, esta
regiao acha-se condenada pelo Ministério da Agricultura como foco de can
cro-citrico, nao se constituindo, portanto, em fornecedora de matéria-pri

ma adequada 3 industrializacao. Tal nao ocorre com a produgao da area se—

lecionada.

A area produtora de uvas escolhidas foi a da Regiao Metropolitana de Curi
tiba, notadamente o municipio de Colombo. Esta area afora a grande concen

tragao de produgao, apresenta como caracteristica mais favoravel ao estu

do, o fato de grande parte dos produtores serem associados a uma coope

rativa, que detem ji alguma tradigdo no processamento de uva para a obten

¢ao de vinho.

Devido a similaridade dos equipamentos para processar os dois produtos e
com vista a diminuir a ociosidade da fabrica, causada pela.entressafra, e
uma vez que as safras de laranja e uva nao coincidem, optou-se por uma

Unica unidade industrial

o
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CARACTERIZAGAO AGRONOMICA DAS PLANTAS CITRICAS

4.1 ORIGEM E CLASSIFICACAO

As plantas citricas saoc originarias das regices tropicais e subtro
picais da Asia e Arquipélago Malaio. Foram introduzidas no Brasil

por colonizadores portugueses, por volta de '1530.

Pertencem a familia Rutaceae com os principais generos: Fortunella,

Poncirus ( usado com porta—enxexto) e Citrus, o qual abrange as se-

‘guintes espécies: sinemsis (laranjas doces), (limon),reticulata(tan

gerinas), aurantifolia (limas), paradisi (pomelos), médica (cidra),

e aurantium (laranjas azedas ou amargas).

As variedades da espécie sinensis sao entre outras:baianinha, baia,

lima, piralima, pera, natal, valencia, hamlin, barao, abacaxi, saba

"ra, etc. Da espécie limon: limoes eureca, siciliano, rugoso,etc.Tan

gerinas cravo, dancy, ponkan, satsuma, etc., alem dos‘limaes cravo
rosa, etc., da especie reticulata. Eﬁtre a especie aurantifolia,tem
se: limas doces da Pérsia, Palestina e limas acidas conhecidas como
limao galego, tahiti, etc. Marsh seedless e redblush,conhecidas co-
mercialmente como "grape—fruits", emtre as espécie paradisi. Entre
as variedades da espacie médica: cidra com polpa doce (corsa) e ci-
dra com polpa acida (diamante). Entre a espécie aurantium: laranjas
azedas (agro-sevilhana) e doces (spepu). Destinam-se a produgao do

doce da casca.

Quanto a morfologia das plantas citricas, destacamse:

a) Sistema radicular - raiz aprumada e ramificada.

b) Sistema aereo:
b.l Caule — tronco com diversos ramos, formando uma éopa unifor
me .
b.2 Folhas - simples, lanceoladas, coriaceas com aroma acentua

do.

10



b.3 - Flor - hermafrodita.

b.4 - Fruto - oval, arredondado ou oblongo, onde temos o epicar
po ‘(casca), contendo grande quantidade de oleo, es
sencial, o mesocarpo, parte inferior da casca, ge-
ralmente carnudo e branco, e ainda os gomos e se-

mentes.

As principais variedades cultivadas na regiao de Cerro Azul sao:

- Laranja Baia - frutos grandes, casca rugosa, umbigo proeminente,

suco abundante, sem sementes e sabor doce.

- Llaranja Baianinha - frutos medios, casca rugosa, umbigo pequeno,

_ sem sementes, suco abundante e sabor doce.
- Laranja Pera - frutos pequenos, casca qﬁase lisa, suco abundante
e ligeiramente acido, com sementes.
- Laranja Hamlin - frutos pequenos, casca lisa, suco abundanfe,com

sementes, sabor ligeiramente acido.

~— Laranja Barac - frutos pequenos, casca lisa,'pouCOISuco, com se-

mentes; sabor doce. ) )

- Laranja Valencia - frutos médios, casca quase lisa, suco abundan

te, com sementes e sabor ligeiramente acido.

- Laraﬁja Natal - frutos médios, casca quase lisa, suco abundante,

) com sementes e sabor doce. '
- Laranja Lima - frutos médios e pequenos, casca rugosa, suco abun
_ danfe, com sementes e saboxr doce. _ A

~- Tangerina Cravo - frutos médios, casca ligeiramente rugosa,polpa

facilmente destacavel da casca, suco abundan-
_ te, com sementes, sabor doce,

- .Mexerica do Rio - frutos médios, casca levemente rugosa, polpa
mais firme que a tangerina, suco abundante,com
sementes e sabor levemente acido.

~ Tangerina Dancy - frutos médios, casca rugosa, suco abundante,com

' sementes e éabor levemente acido.
- Tangerina Ponkan - frutos grandes, casca rugosa, suco abundante,

com Sementes e sabor doce.



4.2

- Limao.Tahiti - frutos medios, casca ligeiramente rugosa,polpa fir

me, suco abundante, sem sementes, sabor acido.

- Limao Galego - frutos pequenos, casca lisa, firme suco  abundan-

te, com sementes, sabor acido.

TECNICA CULTURAL

4.2.1

SELECAO DE CLIMA E SOLO

Quanto ao clima, os citros sao plantas de clima tropical e
subtropical, apresentando melhor qualidade nas regioes sub-
tropicais. A cor dos frutos e de seu suco e mais intensa em
regiSes-subtropiéais e mesmo temperadas, onde as temperagg
ras se aproximam de 0°C no periodo de maturagao. Os princi
paisgeiementos climaticos que atuam sobre as plantas citri

cas e afetam a qualidade do.fruto sao:

a) Temperatura - os citros desenvolvem-se a temperaturas bas
tante variaveis desde 0° a QOOC. Temperatu
ra baixa ate 5°¢c pode ser tolerada por pou
co tempo dependendo da idade, especie e es

tado da planta.

b) Precipitacao pluviométrica - a quantidade d'agua esta re
lacionada com o tipo de solo, variedade,
idade, umidade do ar, vento e luminosida~
de. De um modo geral, a quantidade d'agua
esta em torno de 1.200mm, equivalente a

12.000 m° de agua por hectare/ano.

¢) Umidade relativa do ar — afeta a qualidade, queda dos fru
tos e a incidencia de moléstias. Plantas em
ambiente de alta umidade do ar  apresentam
frutos com casca delicada, maior teor emsu
co e melhor qualidade, mas por outro lado

favorece o ataque de doencgas.

d) Vento - 0s ventos causam danos durante o florescimento e

e frutificagao.



4.2,2

4.2.3

Os solos mais indicados para os citros sao os profundos,per

‘meaveis de textura, areno—argilosa, com PH entre 6 e 7. Em

terrenos argilosos, os frutos sao em geral de menor tamanho

e casca mais'eSpessa.
PROPAGAGEO DO POMAR E LOCALIZAGAO

Quanto & propagacao do pomar, esta normalmente se da atraves

de mudas enxertadas. O porta—enxerto e obtido de semente e
5 L

a copa, atraves da enxertia. Para sua localizagao leva-se

em consideragoes os seguintes aspectos:

a) O pomar deve situar-se o mais proximo possivel dos cen-
tros de consumo, ou portos de embarque, devendo haver um

sistema de transporte rapido e eficiente.

b) Devem ser evitados terrenos muito acidentados, onde os
tratos culturais e as colheitas se tornam dificeis, mais

onerasas. - .

c) 0 pomar deve situar-se em local protegido dos ventos.

A epoca ideal para o plantio & o inicio das chuvas e o espa
camento usual & o de 7 x 7mm, devendo-se construir carrea-
dores em nivel a cada 10 linhas de plantas. A cova deveter
as dimensdes: 50 x 50 x 50cm, sendo que a corre¢ao da aci-
dez do solo e a adubagao serao feitas de acordo com o resul

tado da andlise do solo.
TRATOS CULTURAIS

Os tratos culturais empregados sao:

a) Controle das ervas daninhas ~ nos terrenos planos,a cul
tura deve estar no limpo, mediante o empre
go de herbicidas ou capina mecanica. Nos

terrenos acidentados, o mato pode ser man

‘13



4.2.4

. tido baixo evitando a erosao, porem ao re
" dor da planta, mantém-se uma coroa limpa.

Em pomar novo & praxe a utilizagao de cul

turas intercalares de baixo porte e de ci-

clo anual.-

b) Adubacao - feita de acordo com o laudo de analise do so
lo, nao s& a adubagdo quimica. como a orga
nica. Deve-se considerar nao so. a adubagao
com macronutrientes (N, P, K, Ca, Mg) como

os micronutrientes (Fe e In).

¢) Poda - Executa-se com a finalidade de remover galhos do

entes ou galhos que se cruzam.

d) Controle de moléstias ~ mediante selegao de mudas eapli
cacao de fungicidas. As principais molés—
-tias sao: verrugose, tristeza, sorose, go=-

- mose, rubelose, melanose e cancro citrico.

e) Controle de pragas - feito. através da aplicagao de inse

ticidas. As principais pragas que ocorrem

- sao: acaros, cochomilhas, mosca das frutas

e pulgaes.
COLHEILTA

A colheita tem inicio quando os frutos se acham maduros, ©
que se reconhece pela coloragao da casca, quantidade de su-
co e relacao acidez por solidos soliveis. O melhor metodo &
o da relacdo acidez/aglicares, pois a medida que a maturagao
fisiologica avanca, ha um acréscimo em aglcares e um decreés
cimo em acidos. Os agﬁcafes sao expressos em grau Brix e a
acidez em acido citrico. Para frutos maduros a relagao admi
tida varia de 1:6,5 a 1:8 para laranjas doce e 1:5,5 para

tangerina.

14



0 material para colheita e constituido de tesoura, sacos de
colheita, caixas e escada. E realizada apds o desaparecimen
to do orvalho e os frutos sao logo encaminhados para a in-

distria ou para casas de embalagens.

- Inlimeros produtos sao obtidos pela industrializagao dos fru
tos citricos: sucos 6leo essencial, pectina, acido citrico

e polpa para uso em ragoes animais.

Quanto a conservagao dos frutos apos a colheita, os princi
pais problemas de armazenamento sao a podridaoe a desordem

fisiologica. As temperaturas ideais no armazenamento sao:

- Para laranja: : de 0 a 7%
- Para tangerina: de 4 a 7°%
- Para limao: de 4 a 14

'4.3  CONSIDERACOES SOBRE A CITRICULTURA NO MUNICIPIO DE CERRO AZUL

Dados gerais do Municipio:

- Altitude: 393m acima do nivel do mar
- lLocalizagao: Microrregizo homogenea n?3 (alto Ribeira), distando

106 km ao norte de Curitiba.

- Coordenadas geograficas: 24°29'25" de latitude sul e 49°1545"de

longitude oeste de Greenwich.

- Limites: Norte: municipios de Ribeira (S.Paulo), Sengés e Jagua
riaiva (Parana).

- Sul: Rio Branco do Sul e Bocaidva do Sul

- Leste: Adrianopolis

-~ Qeste: Castro e Piral do Sul

- Hrea: 2.154 kmz, equivalentes a 215.400 ha

- Populagao - aproximadamente 20.000 habitantes

- Bancos de credito: nao ha.

15
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'ra a agricultura.

Vias de comunicagoes: as vias de acesso sao exclusivamente atra

'vés de rodovias. Esta ligado a Curitiba pela estrada da Ribeira

de revestimento macadamizado, passando por Bocaiva do Sul.E per
feitamente transitavel mesmo em dias chuvosos. Dista 106 km de
Curitiba, sendo que de Curitiba até o km 10, o revestimento 2 as
félﬁico} Existe um projeto de abertura de nova estrada ligando
Rio Branco do Sul e Cerro Azul. As estradas municipais interli-
gando suas comunidades sao em geral de leito natural nao 6fe;§

cendo condigoes de trafego em dias chuvosos.

Assistencia técnica a agricultura - recentemente foi  instalado
um escritorio da Associacao de Crédito e Assistencia Rural do Pa

. L
rana.

. Topografia- A grande maioria de seus terrenos sao fortemente . a-

- _cidentados nao permitindo em geral a macadamizagao. Cuidados es-

peciais devem ser dispensados quanto a conservagao dos solos pa

Clima: Segundo Koeppen & classificado como 7-CFa - zona tropical

{mida, na estagao invernal raramente ocorrem geadas.

Solos: os solos de Cerro Azul alnda nao foram estudados pela’ Qg
rena - Comlqsao de Estudos dos Recursos ‘Naturais Renovaveis do
Estado do Parana. No entanto seus solos apresentam boa  textura

e sao bem estruturados, adaptando-se ao cultivo de citros.

Populagao citricola: segundo o Sindicato Rural de Cerro Azul, o
nimero de plantas citricas existentes no Municipio & aproximada

mente a seguinte:

- Tangerina paulista ou Danéy - 600.0007p1antas
- Laranja lima 200.000 plantas
~ Laranja baianinha 140.000 plantas
2 Laranja seleta - 80.000 plantas

16



- Laranjas valencia, Barao, Rio
e Hamlin | 20.000 plantas
- Limao Tahiti, Galego e
Siciliano ) 160.000 plantas
- Nimero de citricultores: segundo o Sidincato Rural do Munieipio,
existem aproximadamente 400 citricultorés, sendo de 3.000 o nﬁméro
médio de plantas cultivadas por citricultor.
0 método de cultivo empregado pelos citricultores da regiao & bastante
primitivo comparado com o adotado nas regioes citricolas do Estado  de
S3o Paulo. Os citricultores cerroazulenses adotam,via de regra, as se-

guintes praticas:

a) Escolha ¢ limpeza do terreno - para a instalacao do pomaf esco
_lhem terreno que apresente boas condigoes de insolagoes e que
tenha solo permeavel e profundo. A limpeza e féita com auxilio
de machado ou foice. A destoca em geral ndo & praticada na re-

glao.

b) Pratica conservaclonista - de modo geral nao adotam curvas de
nivel ou terraceamento o que contribui para o desgaste da fer

tilidade do solo, facilitando a erosao.

¢) Correcao da acidez e adubagao - a regiao possui varios tipos de
solos e face a indisponibilidade de estudos aprofundados de
seus solos, nao se pode generalizar sua caracterizagao quimica
Constatou-se que somente 5% dos citricultoxes corrigem a aci-
dez do solec e adubam os pomares, independente de indicaggo a-

gronomica.

d) Espagamento e coveamento - o especamento geralmente adotado e
o de 4,4 x 4,4m. O coveamento & feito com enxadac e as .covas
nao tem dimensoes definidas. A operagao resume-se em dar 4 ou
5 enxadadas no solo, abrindo uma cova, estando pronta para o

. recebimento da muda.

17



e)

£)

g)

h)

1)

Preparo das mudas e plantio — em geral, o proprio citricultor
prepara suas mudas, utilizando porta enxerto (limoeiro ou pon
cirus} e enxertando no sistema de borbulha. Os citricultores
que preparam mudas para a venda, cobram d razao de CR$1,50 por

muda. O plantio & feito nas covas, cobrindo suas raizes com

terra.

Culturas intercalares - e pratica utilizada pela quase totali-
dade dos citricultores. Até o 39 ou 49 ano de vida do pomar,

fazem o plantio de feijao ou milho nas entrelinhas do laranjal

Controle de pragas e doengas. entre as molestias que ocorremna
regiao destaca~se a verrugose sendo que Os pomares, via de re
gra nao recebem tratamento preventivos. A area de Cerro Azul &
isenta do cancro citrico. O problema mais sério & o causado pe
lo ataque de pragas como cochonilhas, acaros, pulgoes e mosca

das frutas e que em geral nao recebem os devidos tratamentos.

Eliminagao de ervas daninhas - & pratica utilizada pela maio—
ria dos citricultores os quais executam de 2 a 4 capinas com

enxada por ano. Nao se observa o uso de herbicidas.
Desbrota e poda — nao sao praticas utilizadas na regiao.

Colheita - a primeira colheita comercial € geralmente feita no
30 ano apds o plantic e feita com auxilic de tesoura. Os fru-
tos sao colocados em cestos e cénduzidos para a estrada onde os
caminhoes transportam para o mercado. A época de colheita wvai

de maio a setembro.

Classificacao e embalagem - o Sindicato Rural de Cerro Azulpos
sui uma unidade classificadora para laranja. Esta maquina rea-
liza a limpeza do fruto, lavando, escovando e secando os fru—
tos os quais sao classificados pela maquina e embalados por
operacao manual. Numa caixa suportando o peso de 28 a 32 kg de
frutos, cabem de 120 a 180 frutos. O Sindicato cobra 3 razao
de CR$0,60 por caixa para selecao e embalagem, sendo natural-

mente a embalagem fornecida pele citricultor.
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m) Transporte e comercializagao - de modo geral, o citricultor
nao possui. caminhao para o transporte ao mercado. Assim, vende
sua producac muitas vezes ainda no pomar, para intermediarios
'que se encarregam do transporte e comercializacao dos frutos.
0s caminhoneiros em geral combram CR$2,50 a caixa para o tfaqg

porte de Cerro Azul a Curitiba.

n) Rendimento médio - o rendimento médio & de 1 caixa com 40,8 kg
por planta. Sua produtividade & em geral insatisfatdria, sendo
possivel aumenta-la desde que os citricultores adotem melhor

tecnologia.

CUSTO DE PRODUCAO DA CITRICULTURA

0 cﬁéto.de producao de um pomar de lafanjé foi estimado de . duas
formas distintas. A primeira versao, estima um custo de ' produgao
modal, isto &, tipico na Regiao de Cerro Azul, com tecnificagﬁo e
préticaé culturais difundidas e em uso atualmente. A segunda, esti.

ma um custo de produgao tecnificado, ou seja com a adogao de tecni

.cds e praticas culturais mais avangadas em uso por poucos citricul

e ad . - . . -
tores da regilao e em regioes citriculas mais desenvolvidas do pals

Da pesquisa de campo, chegou~se a uma propriedade tipica de 10 ha,

dos quais 9,6 de plantagao e 0,4 de instalagoes.

Nos 9,6 hectares destinados ao pomar modal, planta-se 6.000 mudas
de laranja. Nos tres primeiros anos tem—se investimentos ou benfel
torias e formagao do pomar. No terceiro ano ja se obtém uma peque
na produgao de laranja, porem sO no quinto ano o pomar atinge a ma
turidade, podendo-se determinar seguramente o custo de manutengao
do pomar, inclusive mao-de-obra para colheita, selegcao, Funrural e

outres custos.

A formagao de um pomar tecnificado se estrutura da mesma forma que

a laranjeira modal, mas com melhor nivel de tecnificagao: utiliza-
se fertilizante, calcario, inseticida, fungicida e conseqlientemen

te conseguindo-se uma maior produgao. As benfeitorias, maquinas e
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4.5

implementos sac os mesmos descritos para o pomar modal.

A tabela 4.4,.(a), apresenta, tanto para o pomar modal como tecnifi
cadb, o custo anual das benfeitorias. As tabelas 4.4.(b) e (c)apre
sentam os custos de formagao do pomar modal e seu custo de manuten
cao a ﬁartir do quinto ano de prqdugio respectivamente. Para o po
mar tecnificado estes custos estao nas tabelas 4.4.(d) e (e), res-
pectivamente. '

PROGRAMA DE FOMENTO

0 Municipio de Cerro Azul apresenta boas condigoes edafo-climati-
cas para aumentar sua producao de citros, a fim de ampliar merca
dos para consumo "in natura" e aproveitar os excedentes para sua
industrializagao, pois o mercado para sucos citricos encontra-se

em franca expansaoc.

Para a industrializacao, aproveitar-se-ao as espécies e variedades

cultivadas e ja apresentadas com excecao da laranja seleta, baia-
ninha, lima, tangerina e Murcott e o limao. A quantidade de tange-
rina paulista e laranja das variedades industrializaveis tera que
ser aproximadamente de 2.000.000 caixas (40,8 kg cada uma) por sa-

fra para atender a demanda da indistria.

3>
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TABELA 4.4.(a) - CUSTO ANUAL DE UM POMAR DE LARANJA — MODAL E TECNIFICADO

< (em Cr$)

VALOR VIDA DEPRECTA REMUNERAGAO CUSTO ANUAL'
DISCRIMINAGAO HISTORICO (E§é§) G0 ANUAL éggQEMggTéﬁ TOTAL

(A) . (B) (C)=(A): (B) (D)=0,10(A) (E)=(C)+(D)

- Terreno (10 ha) 6.200,00 - - 620,00 620,00

- Casa-Sede (60m%) 20.000,00 30 667,00 2.000,00 2.667,00

- Casa p/empregados (40m>) 10.000,00 30 333,00 1.000,00 1.333,00

- Paiol (20 w®) 5.000,00 30 167,00 500,00 667,00

- Maquinas e Utensilios 1.000,00 5 200,00 100,00 300,00

TOTAL 42.200,00 - 1.367,00 4.220,00 5.587,00

Fonte: Pesquisa de Campo
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TABELs &.4.(b) - FG?.".-\(;ZO DZ 9,6 ha MODAL DE TARANJEIRAS

{e= C-3)
. ANO I ANO IT ANQ TIT T AND IV .
pregETimiacio il
: QUANTIRALE INIDARE VALGR QUANTIDADE UNIDADE VALOR . QUANTIDADE UNIDALE VALOR QUANTIDATE UNTBADE VALOR QUANTIDADE INInCS L)
T2} Izvestizmenco e= Benfeize . , . . . .
e 42.200,00 : p : ' ' ' :
{b) tepreciagio das Benfeito . )
=ias 1.357,00 . 1.367,00 1-357,.00 ) 1.357.03
(c) M3e-ce-cbralCRS15,00/¢ia) :
- Limmezz do teTreno 115,20 dia/h 1.728,00 ) . ) ‘ !
- Zovesuenio 57.6 dia/n 264,00 . 7
- slinzio 57,6 dia/n £64,00 9,6 dia/n 144,00
- eiicasio ¢z Zormicida 48,0 "dia/n 726,00 28,8 dia/h 432,00 28,8 dia/n 432,00 28,8 dia/n 432,00 23,8 disfh 43290
- expinas 614,4 &ia/n  9.216,00 614,4 dia/h $.216,00 614,4 dia/h 9.216,00 14,4 diafh  9.215.00 814, 2 dia 9.915 o5
; . - diz S215,05
citeita 3.000 0,50/ex  1.500,00 6.000 0,50 = 3.060,2G
(£ Izsi=os - '
6.000 625/ha  7.200,G0 - 207 32/na * 368,40
4] = Skpfha 576,00 28,8 3kz/ha 5 3_45,60 Ixglha 3ka/ha 345,60 28,8 3 kg/ha 345,50 25,8 3 kgfha 345,50
{a) Curros custos ¢
- irs3s5tos TerTiterial :
ruzal 10,00/ 02 100,00 100,06, 106,00 100,00 102,03
- Pumrneral - 260,00 340,060 20,50
- Salagia ‘s.o00 0.60/cx  1.800,00 3.000 0,60/cx  1.800,00 6.000 0,80/ 3.6560,20
(£) Subrazal(a)+(2)+(C)+(E) 63.468,00 11.973,00 15.120,60 15.120,60 2 16.753,80
{z) Isv.acs—ulado avd T=1(1) 69.814,20 89.966,58 95.795,59 102.208,%3
(&) Prod:msza 3.000 6,00/cx  18.006,00 3.000 6.00/c%  18,000,00 5,000 §,00/ex  36.000,00
{3) Izv.zeum,azé o azc{F)-(G)-(H} 63.458,00 ; 81 92.91&,49 55.923,73

.787,80

87.087,18

FONTZ: Pesquisa da Ca=po

(1) Corresponde ao iamvestizento acumulado ati ¢ ano anterior,

acrescide de 10%.de custo de oporcunidade de espital



TABELA 4.4.(c) - CUSTO ANUAL DE MANUTENQKO DE UM POMAR MODAL A PARTIR DO 59 ANO

A(em Cr$)

DIS CRIMINAQKO QUANTIDADE UNIDADE VALOR
DESPESAS
Custos fixos

- Depreciacao das benfeitorias 1.367,00
- Depreciagao do pomar 4,354,36
- Remuneragao do K (0,10 invest.acum.) 8.708,72
SUBTOTAL ' 14.430,08
Custo de manutengao _

Mao-de~Obra (15,00/homem/dia) 7

- Capina ' o 614,4 dia/h 9.216,00
- Aplicacdo de formicida .- . 28,8 dia/h 432,00
- Colheita T . - 6.000 0,50 cx.  3.000,00
'SUBTOTAL | "12.648,00
" Insumos )

- Formicida (12,00/kg) o 28,8 ~ kg/ha 345,60
.Outrés —

- Funrural (2% s/comercializagao) 2% 36.000,00 720,00
-~ Imp. Territorial Rural 100,00
- Selegao 6.000 cx. 0,60 /cx. 3.600,00
SUBTOTAL 4.420,00
TOTAL GERAL 31.843,68
RECEITAS _

- Venda das laranjas ' 6.000 cx. 6,00/cx. 36.000,00
TOTAL GERAL

RESULTADO

- Receitas menos despesas 4.156,32

FONTE: Pesquisa de Campo, Tabelas C.2.1{a) e C.2.2.(a).
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TABELA 4.4.(d) -~ FORMAGAO D& 9;6 ha TECNIFICADCH DE LARAMJEIRAS @

c " DISCRIMINAGAO ! A0 T Mo It '; ARD ITI ANO IV ANO Y
’ ' QUANTIDADE  UNT DADE VALOR  QUANTIDADE 1NIDADE  VALOR QUANTIDADE _ WMTDADE VALOL  JUANTIDADE _ UN1DARE __ VALOR GUANTIDADE  INTDATE VALOR
(o) TInvescimente em Ben-fr.-idnriau -’oZ.ZGd,OG~ ’
(b) Dupreciagaoe das Bonfeitorias " 1,367,00 ‘ 1,367,060 . © 1.367,00 1.367,00 ;
(c) Mao-de-cbra{Cr$ 15,00/dia) ' ' | '
' - = limpera do tecrenc 115,2 dia/n 1.728,00 ‘ !
- espalhumenco de calcirie 19,2 dia/h 288,00 L ' 19,2 diafh 288,00
- — coveamanto 1i5,2 diath 1.728,00 '
- - adubagda, misl;urn, adubmq;o‘ . LN - . . : o
do coh?:rtura 57,6 dia/n . 864,60 57,6 - diafh , (B854 ,00 57,6 di.a,"h 864.00 57,6 diafh B64,00 57.6 dia/h 864,00
- plmtio 57,6 diam 864,00 9.6 diam 144,00 ' ' '
- apl.icag_no de inseticida o ’ - 3 . ' : "
Lungicidas . 57.6 dia/h 964,00 57,6 Jgiafm 355,0::) 86,4 dialh 1.296,00 ) B6,4 din!h_ 1.2%6,00 66,4 dia/h 1.296,00
- aplicagdo de formicida 48,0 dia/h ' 720,00 78,8 diaft 432,00, 28,8 diafh 432,00 26,8 dia/n 432,00 28,8 dia/h 432,00 -
- desbrota ' 19,2 din!b. . 238,00 19,2 diafh 288,00 15,2 dialt 288,00 ) ] ——— e
- capinas 614,48 diafh 9.216,00  614,4 dial‘h 9.216,00 614,4° diafh 9.216,00 6144 dinfh 9,216,00 614,4 dia/h 9.216,00
~ colheita ' o §.000  0,507ex 3,000,060 £.000 0.50/cx  3.000,00 12,000 6,50/cx  6.000,00
. . {d) TInswumos i - ) ' [ - ’
- n‘mdas {inelugive cransp.) . o . N - - - - : -
A {1,20 cada) : ' - 6,000 625/ha 7.200,00 307 - 32/na 366,40 - 7 .
- - fertilizentes (1,60kg) &, 800 S00kg/ha "J_aeoloa ﬁ_aoo 250k /ha '3,340,bo 2.400,00 250kg/ha 3.840,00 4.B0D,00' 500kp/ha 7.683,00 4. 800 500k g/ha 7.680,00 °
- . - Eom_iéldas (12,00xg) B T Skp/ha 576,00 28,8 ‘ Jkgiha ' ) 345,60 " 28,8 3kg/ha 345,60 28,8 kgfha 345,60 28,8 Skgiha 345,60
) - insecieldas (51co + adesive) 62,4 6,5 L/ha 403,10 93.6 9.75L/Mma 626,31 120,0 12,_5Lli1a 768,00 177,6 18,5L/ha  1.152,62 206,4 24,5L/ha 1.440,67
’ = calcareo (100,00/¢c) - $.6 c/ha 960 .GD.. ! 9,6 Lt/fha 560,00
; - Eungicidas (25,00/%g) ' 19,2 2kg/ha 480,00 .28,8 Jkgiha . 720,00 3:},4' 4 kg/a 560,00 57,6 Skgfha  1.440,00 76,8 Sla/ha 1.920,00
+) Outros Custos . ’ Vi ) )
- lmposto territerial rural 160,00 100 .60: ' i 100,00 ) 150,000 R 100,00
- Punrural (2 /@) : . L 720,00° 720,00 1,440,008
- Selegio ' o c..ogo‘ 0.60/cx  5.600,00 6.000 0,60/cx  3.600,00 12,000 0,60/ ex 7.200,00
£} Subcotal = {A}+(B)+(CI+(D}+{E) 76.159,10 19‘.173_35. ‘ 26.796,80 32,461,272 39.301,27
:’ g) Invgsti;:gnto acumulade ard T-1 (1) . A '53.775,01 B 113.243,15 134,443,72 121.3‘95,-’-3
(h) Produgioe ' 6.000 lex/pE 36,000,00 &.000 tex/pd 36,000,008 12.000 6,00/cxfpd  72.000,00
(i) Invesc..i\;umuladn atd o nno;' i ' . ! ' . . 7
(£} + (g) - (n) 76.159,10 102,648,32 1 104.032,75 110.5804,94 89.296,70

FOHTE: Pesquisn de Compo
1

L
Buntural; 27 comercializagae

Seleqaos 0,60 ¢x

coreasponds ao investimanto acumulads atd o ano entorior acrescide de 10X dec custo de

P

oportunidnde de capical



TABELA 4.4.(e) - CUSTO ANUAL DE MANUTENQEO DE UM POMAR TECNIFICADO A PARTIR

DO 50 ANO |
(em Cr$)
DISCRIMINAGAO QUANT. UNIDADE VALOR
- DESPESAS
Custos fixos ’ ' . -
- depreclagao das benf. e equip. 1,367,00
- deprec1agao do pomar (20 anos) - 5.201,98
- remuneracgao do capital (0,10 inv.acumulado) 10.403,97
SUBTOTAL 16.972,95
Mao-de-obra (15,00 dia/h)
-'adubagao mistura, adub, cobertura. 57,6 . - dia/h 864,00
- apllcagao de inseticidas o 86,4 - dia/h -1,296,00 o
To- apllcagao de formicida - 28,8 dia/h 432,00 B
~ .capinas 614,4 - dia/h 9.216,00
. = colheita 12,000 cx. 0,50cx 6.000,00
SUBTOTAL 17.808,00
. Insumos , - ‘
~ adubo (1,60 kg) 4,800 kg  500kg/ha  7.680,00
- formicida (12,00 kg) . 28,8 kg 3kg/ha 345,60
- -inseticida . 206,41 21,5 1/ha 1.440,67
- fungicida (25,00 kg) 76,8 8 kg/ha 1.920,00
' SUBTOTAL ' 11.386,27
Outros Custos
- Imposto Lerrltorlal rural . : 100,00
- Funrural (2% s/comercializagao) 27 72.000,00 1.440,00
- selegao 1.200 cx 0,60/cx. 7.200,00
SUBTOTAL '8.740,00
TOTAL GERAL 54.907,22
- BRECEITAS
- venda das laranjas 1.200 cx Cr$6,00/ex 72.000,00
TOTAL GERAL | | 72.000,00
— RESULTADO
— Receitas menos Despesaé 17.092,78

FPONTE: Pesquisa de campo c tabelas C.2.1(a) e C.2.3(a)
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2. Sera de grande valia;"é”ihstalagﬁo de uma estacao experimental de ci

Para fomentar a producao de citros do Municipio de Cerro Azul, devera ué
xistir uma infra-estrutura capaz de proporcionar os elementos necessa-
rios para atingir os objetivos, ou seja, o aumento da producao e da pro
dutividade, associados a escolha de variedades adequadas e do emprego de
uma tecnologia de producao mais evoluida, como a utilizagao de. correti-
vos, fertilizantes, tratamentos fitossamitarios, ete.

Para a concretizacao de tais objetivos torna-se necessaria‘ a montagem de

-

uma infra-estrutura de servigos notadamente:

1. E indispensavel a instalagac de um escritdrio local da ACARPA -Asso-
- ciacao de Cridito e Assisténcia Rural do Parana para dar assistencia
técnica ao produtor. As autoridades de Cerro Azul estao se empenhan

do, a fim de conseguirem instalagao do citado escritorio.

tricultura, subordinada a Secretaria de Agricultura, a qual tera en

tre outras, as seguintes finalidades:

a) testar novas variedades de citros na regiao a fim de observar seu

~ comportamento e adaptacao;

b) manter um setor de producac de mudas para atender os citriculto’

_.- res; = . -

¢) testar praticas modernas com o objetivo de aumentar produtivida-

de;

d) servir como centro de irradiagao de informacoes aos citriculto-

Yes.

3. £ de grande importancia a instalacao de um posto, subordinado a Se-
cretaria da Agricultura, para contrblar'a entrada de mudas, frutos e
borbulhas, provinientes de outras regioes, a fim de evitar a entrada
'de materiais portadores de cancro citricos. Esta doenga nao foi cons

©

tatada no Municipio de Cerro Azul.

26



A I BN N I N O B B B B B B B o O B G W Em

4. Assistencia Crediticia para a instalagao de movos pomares e para a

manutengﬁo das atividades citrIcoias, os citricultores deverao  ter
apoio financeiro de entidades bancarias - Banco Regional de Desenvol
vimento do Extremo Sul, Banco do Brasil S/A., Banco do Estado do Pa-

rana S.A.

5. E interessante tambem que os agricultores organizem uma cooperativa

de consumo, a qual lhes fornecera equipamentos e insumos.

Ser3 necessaria a participagao efetiva dos seguintes orgaos sediados

em Curitiba:

- Ministério da Agricultura
. — Secretaria da Agricultura, atraves do Departamento de P;odugio Ve
getal (DPV) e Departamento de Extensao e Fomento (DEF)
- Instituto Brasileiro de Desenvolvimento florestal - (IBDF)
- Aésociagio de Crédito e Assistencia Rurai do Parana - ACARPA
- Instituto de Biologia e Pesquisa Tecnoldgicas (IBPT).
~ TFaculdade de Agronomia da Universidade Federal do Parana

- Instituto Nacional de Colonizagao e Reforma Agraria - (INCRA)
Grgzbs existentes em Cerro Azul:

- Sindicato Rural, o qual data sua colaboragao para fomentar a pro
ducao de citros.
- Posto de Revenda da Secretaria da Agricultura, encarregado de for

necer insumos e equipamentos agricolas.

Pela portaria n? 1419 do Instituto Brasileiro de Desenvolvimento Flores-
tal, de 22 de abril de 1970, as pessoas fisicas ou juridicas que preten
dam os estimulos fiscais previstos na lei n? 5.106 de 02.09.66 regulamen
tada pelo Decreto n? 59.615 de 30 de novembro de 1966, deverao obedecer

as normas estabelecidas nesta portaria. Seu artigo 39 diz:

"No caso de participagao multipla, por qualquer de sua formas, o IBDF so

aceitara, para posterior analise, projetos que visam reflorestar area mi

27



nima efetiva de 400,00 hectares, respeitado o minimo individual de 10.000

arvores anuais exigido pela legislacac em vigor quando:

19 Se tratar de plantio de arvores frutiferas, respeitadas as

ciais previstas em lei, a area minima sera de 50,00 hectares.

exigen—

20 Se tratar de arvores frutiferas, os projetos deverao apresentar to-

tal uniformidade quanto 3 espécie plantada nao sendo permitida qual-

quer consorciagao.

Para que 0s objetivos do programa de fomento sejam atingidos, sera neces

sario durante cinco anos um investimento na ordem de CR$2.326.000,00 as-

sim distribuidos anualmente:

- 19

- 20

- 30

- 49

- 50

ano

ano

>

Cr$
CR$
CR$
CR$

CR$

914.000,00

230.000,00

321.000,00
390.000,00

471.000,00
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5. CARACTERIZACAO AGRONOMICA
DA VIDEIRA



-

5.

CARACTERIZAGAO AGRONOMICA DA VIDEIRA

5.1

ORIGEM E' CLASSIFICAGAO

Provavelmente a atual GroeléndiaAé o centro paleontoldogico de ori
gem da videira. A viticultura nasceu entre a Arménia e a  Pérsia,
tendo dal se estendido para o Oeste e Leste. Os fenicios, por vol-
ta de 600 anos A.C. levaram a videira para a Grécla, a seguir para

Roma e apos para o sul da Franca. Entre os romanos, a cultura da

videira foi tao avangada que Plinio descrevia 91 variedades de vi-

deira. Da peninsula, os romanos difundiram vinhedos por toda a Eu-

ropa.

A videira pertence a familia Vitaceae e seu genero mais importante

e o Vitis com ' quase 50 especies conhecidas.

Quanto 3 morfologia, distingui-se na videira:
a) Sistema Radicular - constituido pelas ralzes primarias que se

dividem em raizes secundarias.
b) Sistema aéreo:

b.1) tronco — recebe o nome de Cepa, possuindo dimensao varia-
vel com o tipo de condugao adotado: nas espaldeiras nao ex
cede a 1,00m, enquanto que em carramanchao atinge a 2,00m
ou mais de comprimento. O diametro varia com a espécie,cli
ma, solo, idade e tratos culturais. A casca tem o nome de

ritidoma, o qual se desprende em quase todas as espécies.

b.2) ramos - tem origem das gemas deixadas apds a poda. £ sar-
mentoso, tendo a denominagao de pampano quando em desenvol

vimento e, quando sem folhas, bacelo.

b.3) folhas - compostas de peciolo e limbo. Apresentam variagao
na forma, tamanho, cor e presenga ou nao de pelos,servindo
esses elementos para distincao das variedades. Suas  fun-
goes sao: transpiragao, assimilagao clorofiliana.e reépi;g

cao. 1
|
1
|
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b.4)

b.5)

b.6)

flores ~ acham—se disposta em inflorescéncia denominada ca
cho composto. Podem ser perfeitas (hermafroditas), pistila

das ou estaminadas.. - , :
gavinhas — destinado a fixagao dos ramos em suportes.

cachos — formado pelo engago que serve de suporte e condu-
tor de alimentos aos frutos denominados de bagos. O engago
sendo rico em tanino, geralmente deixa gosto desagradavel
ao vinho ou suco; por isso atha—se o desengace, ou seja,

a separacaoc dos bagos. O bago & constituido por grainhas,

polpa e pelicula. As grainhas ou sementes de nimero .varig
vel de 1 a 4 por bago, podendo inexistir em algumas varie-
dades, sao os orgaos reprodutores da videira. As grainhas

contém 10 a 15% de dleo, 30 a 407 d'agua, 0,2 a 0,5% de a-
cidos e 3 a 87 de tanino. Ao desengagar as uvas, deve-se
ter o cuidado de nao esmagar as grainhas, a fim de evitar
o excesso de tanino e a liberacao de oleo e acido volateis
que prejudicam a qualidade do vinho ou suco. A parte extexr
na do bago & a casca, onde.se encontram as substancias co-
rantes, aromaticas, acidos tanino, celulose e externamente
uma camada cerosa chamada pruina. Os bagos tem em geral a
polpa incolor; com base nisto, pode-se elaborar vinhos bran
cos com castas tintas. A polpa constitui 60 a 907 do peso
do bago. E a parte mais importante do bago, originando o
moéto, apos esﬁagado e prensado. O mosto apresenta composl
cao variavel de acordo com a casta, condigoes edafo-clima
ticas, tratos culturais, etc. F constituida pox agua,aguca
res, acidos, sais minerais, matérias nitrogenadas,matérias

pecticas, vitaminas, etc.

0 rendimento percentual do mostoc & também variavel, pois alem da
variedade, entra o fator rendimento da prensa. Na variedade Niaga-
ra, o rendimento é de 77,37 em mosto, 27 em engago e 20,70% em se-

mente e casca.
bt .
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]
Os aglcares e os acidos sao os componentes que mals interessam ao

vinicultor. Na Regiao de Curitiba, conforme as condigoes climati-

‘cas do ano, ¢ mosto € constituido de 11 a 17% de aglicares. Dentre

os acidos da uva temse o tartarico, malico e citrico.

A videira,-planta de clima temperado, inicia sua atividade vegeta
tiva durante a primavera, entrando em f;utificagao e maturagao no
verao. No outono, os ramos tornam-se lenhosos e a vegetagao quase
que paralisa. No inverno, entra em repdﬁso, com queda total das fo

lhas, no entanto o repouso pode ser interrompido a qualquer momen

to por estimulo exterior (umidade e temperatura).

A videira produz frutos nos ramos do ano. A medida que vai amadure
cendo, a percentagem de aglcar cresce e a acidez diminui. O contqg
do de aglicar varia de casta para casta e conforme as condigoes cli
maticas do ano. Uvas que amadurecem em tempo chuvosos possuem me-

nos agucar que as amadurecidas em tempo seco e quente.

As flores sao autopolinizaveis, sendo os agentes externos insetos,

ventos, de importancia nula na polinizagao.

As variedades. cultivadas mais intensamente na Regiao Metropolitana
de Curitiba sao pertencentes a espécie labrusca ou labruscana, de

origem americana:

a) Concord - conhecida no Parana com o apelido de "Bergerac".E u-
sada tanto para vinho como para suco. As bagas sao pretas, dan
do um vinho de qualidade inferior, porém um suco de otima qua

lidade,

b) * Isabel - variedade rustica, vigorosa e produtiva. Suas  bagas
sao pretas com polpa sucosa e doce, dando vinhos de baixa qua

lidade e sucos muito apreciados,

c) Niagara - tem—se a Nidgara branca e a rosada. Apresenta média
resistencia 3s moléstias. A mutacao somatica da Niagara branca
‘originou a Niagara rosada que se distingue da primeira somente

na época de maturagao, ocasiac em que as bagas vao se tingindo
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5.2

5.3

de' rosado. Cacho de tamanho medio,bagas ovaladas,ricas em prui-

na. Baga de sabor agradavel, dando um vinho apreciado na regiZo:

d) Tercy - cerca de 75% dos parreirais da regiao pertencem a esta
variedade. Uva tinta, baga media, doce e .muito foxada. Planta
de grande vigor, boa resistencia as doengas. Da vinho de baixa

qualidade, no entanto dando suco agradavel.

Cultiva-se ainda outras variedades, mas em escala reduzida, como a
Kioho, Italia, Alphonse Lavalee e outras destinadas para o consumo

"ina natura" (uva de mesa).
CLIMA E SOLO

Quanto ao clima, a videira necessita anualmente de um repouso fisio

1ogico que pode ser provocado pelo frio como ocorre nas regioes

classicas de viticultura ou pela seca. Quanto a pluviosidade, prefe
re os climas semi-aridos e os subumidos. Dai crescerem e produzi-

rem bem no noxrdeste brasileiro.

Quanto ao solo, devem ser cortados os terrenos-enchércados, baixa
das impermedveis e solos rasos. Os terrenos ideais sao encostas
pouco Ingremes com solo areno-argiloso, com PH em torno de 7,0, ri
cos em matéria organica. Antes do ~plantio, procede-se a analise do

solo, o que d3 subsidios para a corregao e adubagao.
TRATOS CULTURAIS

A respeito da localizacao do pomar e das técnicas culturais, deve-

se observar o seguinte:

a) O pomar deve localizar—se proximo aos locais de consumo a  ser

servido por boas estradas.

b) “Preparo do terreno — o terreno e desmatado, destocado e limpo

de toda vegetacao. Preparam-se covas de 0,6 x 0,6 x 0,6m espaga

33



c)

d)

£)

g)

h)

o

das de 3 a 4m, quando conduzidas no sistema de pergula ou 2 x

1,5m quando conduzidas em espaldeira. Quando o terremo for aci.-

dentado, devera ser protegido contra a erosao atraves de terra-

ceanmento.

Epoca de plantio - as covas devem sexr preparadas com bastante
antecedencia ao plantio (4 a 6‘mgses). 0 Plantio das mudas e

feito em junho a julho.

Apds o inicio da brotagao, durante a primavera, retira-se perio
dicamente os ladroes. Tutora-se cada planta com uma taquara
colocada ao lado da-planta atando—-se o ramo ao tutor. Controle
das ervas daninhas - feito atraves de herbicidas, auxilio de
enxada ou cultivadores tradiconados com animais ou mecanicamen

te . ' - . . - _ "

Cobertura do solo - com a finalidade de evitar ervas daninhas e
conservar a umidade do solo, aplica—~se uma cobertura morta com

capim ou samambala, a qual e renovada anualmente.

Condugao do Vinhedo: H

g-1) Pergula, carramanchao ou latada — consta de uma armagao
com palanques de 2,5m de altura e distanciados -entre si

de 3 a 4m. Na parte superior sao ligados com arames, para

a fixagao da parte aerea da planta;

£.2) Espaldeira - constituida de palanques em linha, onde sao
fixadas 3 ou & carreiras de arame para a fixagao da parte

aerea da videira.

Poda feita com auxilio de tesoura. A poda racional & aquela
gque considerando os habitos da variedade e as condigoes edafo-
climaticas da regiao, proporciona a videira uma boa frutifica

¢ao adequada. Realizada durante o periodo de inverno.

Poda verde - & a se faz durante a vegetagao da videira,compreen
dendo as seguintes operacgoes: desbrota, desmatamento, desponta-

mento, desfolhamento.
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5.4

j) Amarragao - apos a poda de inverno, amarra-se o tronco e Tramos
da videira aos suportes. O amarrio feito com vime, embira, pa-
lha de milho, Modernamente utiliza-se o amarrador Max Tapener
HT-B, feita com fita plastica presa com grampo metaiico,apresen

tando um rendimento de 5 vezes superior ao método antigo.

1) Culturas intercalares - poderao.ser cultivadas plantas de peqqg

no porte quando obedecem a adubagoes generosas.

m) Controle de doencas - para prevenir o aparecimento de moléstias
& feito pulverizagao ou polvilhamento. Faz-se tratamento de in-

verno e os tratamentos de primavera e verao.

n) Colheita ou vindima - feita quando a uva esta madura,durante os
meses de verao. A uva & acondicionada em caixas de madeira com
~capacidade para 20 ou 25 kg, quando se destinam a industria - e
em caixas para 7 ou 8 kg quando se destinam ao mercado para con

sumo "in natura".

CONSIDERACOES SOBRE A VITICULTURA DA REGIAQ METROPOLITANA DE CURI-

TIBA.

Dos Municipios que compSem a Regiao Metropolitana de Curitiba, des
taca-se o de Colombo como maior produtor de uva para vinho.Seguem—

se, em ordem de importancia, os municipios de Campo Largo, Bocaiu-

‘va do Sul, Curitiba, Sao Jose dos Pinhais, Campina Grande do Sul

e Mandirituba. A produgao anual de uvas da Regiao Metropolitana de
Curitiba & de cerca de 5.000 t . , sendo que Colombo produz cerca

de 3.200 toneladas.

Atualmente, a produgao de uvas & quase toda destinada a vinifica-
¢ao. Com as castas cultivadas, o vinho obtido & de qualidade infe-
rior. Pretende-se que as castas Isabel, Bergerac e Tercy sejam
transformadas em suce, tendo—se constatado que o suco resultante

e de otima qualidade.
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Principais caracteristica:

Localizacao: Curitiba

Primeiro Planalto
Latitude Sul: 25°25'04"

Longitude W Greenwich: 49°14'30"

Altitude: 907 m acima do nivel do mar.

8)

b)

Clima - soma original limite de campo com mata de araucaria, a
tualmente zona cultivada. Classificacao segundo Koeppen: Cfb,
sempre umido, clima pluvial quente-temperado, o mes mais quen
te menor que 2200, onze meses malor gue 1OOC, mais de cinco gea

da por ano, raramente neve.

As condigoes climaticas da regiao sao satisfatorias para o de-

senvolvimento da videira pertencente a variedades americanas.Va

riedades pertencentes ao generos Vitis Vinifera ( videira euro-
peia) nao encontram condigoes climaticas favoraveis, a nao ser

em cultive em estufas.

Solos - o 19 planalto de Curitiba, entre altitudes de 850 a 950

‘m. sobre o nivel do mar, nas partes leste e sul e constiuido por-
gnaisses e granitos arqueanos. Nas zonas norte e sul ocorrem se

dimentos metamdrficos da série Agungui com suas seqllencias de

camadas de filitos, quértzitos e calcarios dolomiticos. E ainda

percorrido por diques de eruptivas basicas na direcac SE-SWSuas
caracteristicas fisico-quimicas sao variaveis sendo em geral

solos de baixa fertilidade devendo receber corretivos e fertili

zantes para apresentar rendimentos agricolas satisfatorios.O pH

de seus solos varia de 4,0 a 6,0.

A videira prefere solos de origem calcaria, de textura areno-

argilosa ou pedregosos, evitando-se os terrenos baixos e umidos

A topografia da regiao varia desde a plana até a fortemente on—

dulada,

@
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c)

d)

)

£)

Mao~de-Obra - a mao-de-obra utilizada pelos viticultores da
regiao & em geral familiar, sendo que em media o viticultor tem
1,0 ha com videira. Estima-se que na regiao existam uns 1,200
agricultores que se dedicam a viticultura. Sao em sua maioria
descendentes de italianos com certa tradigao viticola. A qua-
se totalidade utiliza-de sua produgao para elaboragao de vinho

para consumo proprio e vender a terceiros.

Mercado Consumidor — uvas das variedades Bergerac e Niagara en
contram aceitagao no mercado para consumo "in natura", bem como
uma pequena parte das variedades Tercy e Isabel. A maior parte
da producio de Tercy e Isabel sao vinificadas em cerca de 12 es

tabelecimentos que transformam a.uva em vinho. O principal cen

tro de produgao de uvas, como ja dissemos, & Colombo, 0  qual

produz cerca de 3.200 t/ano, existindo 5 cantinas vinicolas.O

maior estabelecimento & o pertencentes a Cooperativa Vinicolade.
Colombo Ltda., a qual congrega cerca de '150 associados, -tendo-

~ capacidade para'produzir anualmente 420.000 litros de vinho. Na

safra 73/74 a uva para vinhos foi cotada a CR$0,60/kg. TFace a
este baixo preco, verifica-se um desestimulo 3 produgao, tendo
muitos viticultores abandonado a atividade, dedicando-se a ou-

tras mais rentaveis como o cultivo de hortaligas. ;

Produtividade - o rendimento médio nesta regiao & de cerca de
7,7.kg por planta. No entanto, encontram-se parreirais bem con
duzidos, produzindo de 15 a 20 kg de uva por planta. Atribui-se
este bom rendimento a condigdes climaticas favoriveis e a tra-

tos culturais adequados.

Ocorrencia de Pragas e Doengas - de modo geral ocorrem as se-
guintes doencas: oidio, amtracnose, mildio e podridac  amarga.
As principais pragas sac: pérola da terra ou margorodes, filoxe

ra pulgao, formigas e zcasos.

De modo geral as castas Tercy e Isabel nao recebem tratamento fitos

sanitario na regiao. Ja Bergerac e Niagara em geral recebe de 5 a 8

tratamentos anuais: 1 de inverno e de 4 a 7 no inicio da vegetagao

a colheita.
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5.5

5.6

Utilizam os seguintes produtos:

a) Para tratamento de inverno: calda sulfocalcita ou thiovit

ou solabar.

b) Para tratamento primaveril e de verao: miltox, antracol,cu

pravit, manzate, dithane, etc.
CUSTO DE PRODUQKO DA VITICULTURA

Os custos fixos e varidveis da formagao de 1 ha de videira em tec
nificag2o modalacham-se detalhados nas tabelas 5.5(a) e(b),respecti
vamente. Os gastos com a manutencao do parreiralsac visualisaveis

na tabela 5.5.(¢) - . L . m_

- Tem-se também o custo anual de manutencac do pomar de CR$17.660,26

e uma receita :anual de CR$7.680,00, correspondente a somente 43,5%.

do custo de manutencao, e que leva a conclusao da inviabilidade da

producao da uva nestas condigoes de tecnificagao.
0s custos fixos para a produgac tecnificada de uvas para vinifica
cao nao diferem daqueles estimados para a produgao modal, apresen

tados na tabela 5.5.(a).

0s custos variaveis sao VlSu&llS&VGlS na tabela 5.5. (d) e 0s gas-

tos com manutengao na tabela 5.5. (e)

Conforme depreende-se da Tabela, a atividade apresenta-se como de

ficitaria, condigdo que & discutida no topico de consideragoes £3i.

nais do- trabalho.
PROGRAMA DE FOMENTO

A Regiao Metropolina de Curitiba apresenta condigoes climaticas sa
tisfatorias para o desenvolvimento da viticultura, desde que *va-
riedades americanas proprias para sucos sejam utilizadas. Entre as
organizagoes que prestam assistencia técnica aos agricultores da

regiao e que se dedicam a pesquisa agricola, destacamse:
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TABELA 5.5.(a) — CUSTO ANUAL DAS BENFEITORIAS DA UVA PARA VINHO (1 hé)

(em”C£$)

. VALOR VIDA GTIL  DEPRECTACAO REMUNERAGAO CUSTO ANUAL
DISCRIMINAGAO eHIng$ICO | %E?s | o= (§§UfL(B) égggnggTéE TOTAL

‘ D =0,10 (A) E = (C)+(D)
- terreno (1 ha) 6.250,00 - - 625,00 - 625,00
- casa sede (80 m2) 30.000,00 30 5 1.000,00 3.000,00 4.000,00
- paiol (20 m?) 5.000,00 30 : " 166,67 _ 500,00 666,67
- maquinas e utensilios 3.200,00 ‘ 5 .. 640,00 . 320,00 ' 960,00
- 825 palanques © 5.500,00 20 - 275,00 . 550,00 825,00
- 725 ripas 2.535,00 20 126,75 253,50 380,25
- 20 kg pregos 100,00 20 5,00 10,00 15,00
- 450 kg arame o 3.240,00 20 | 162,00 324,00 486,00
© - 2 animais com arreios A . 6.500,00 o 15 S 433,34 o 650,00 1.086,34

.62.325,00 : ' 2.808,76 6.232,50 9.041,26

FONTE: Pesquisa de Campo
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TABELA 5.5.(0} - FORMAQAO DE 1 ha NE VIDEIRA MODAL

R . L ANG LD, ANG ILT ANO IV
. DISCRIMINAGAO i _
QUANTIDARE U (DADE VALOL QUANTIDADE  UNIDADE , V.‘}LDR "QUANTIDADE  UNIDADZ VALOR QUAMTIDADE UNIPADE VALOR .
. ' ' ! " ' ' ! : ' B
{a) tnv:m:imcn:u ¢ts Benfoitorias . 62.'325,00 \ - - ! - -
(k) Depreclagan das Benfuitoelas - K 2,808,745 2.808,75 2.808,75
{c) M3o-da-Obra (20,00/dia) !
* - Limpeza do terreno 12 dia/h 240,00 - - - ’ - -
- Destoca (10 h., CAT.D-4) 1Ch. CAT=D.4 840,00 - ! - - - -
- Aragio (18 MLT) 18 H.T 540,00 - - - - -
- Egpalhar calchreo - ; - - - - -
- - Abertuza de covas ' .41 alafn 820,00 - - - - -
- Aplicagar de fumgicida - - - - - -
= Aplieacin de inseeicida (foymicida) ' - 2 diafh V40,00 .2 dia/n 40,00 2 diafh 42,00
» Colocagio do mudas 9 diash 18,00 Y diafh 20,00 - _
- Colocagao de tanquara V 1 &ialh 20,00 . - - » - . -
’ - Abertura de buracos para palfmqun ) 20 dia/h 400,00 - ) . .- -
) = pregar ripas i , 10 dia/h 200,00 ' - - 3 ’ - - -
- Eaclear arama 16 diafl 320,00 - - -
- amarracio dos sarmeates 2 dialn 40,00 2 diafn 43,00 2 diafm 60,007 5 dia/n 100,00
. - Podn de formagio 0,5 dia/h . 10,00 DO dia/h 20,00 - 2 dia/h 40,00 15 diaft 300,00
- Desfolhamento _ o ’ - . o= 2 dia/n 20,00 5 alam 100,00
' . " - Capina {Cr$ 10.00/dia T.A) 6 .ﬁafr.}_\ 420,00- & dia/T.A 420,00 6 ' din/T.A. 420,00 6  dia/T.A. 420,00
- Combate s pragas {formlga) : 2z dia/m 40,00 . -, - -
- Combate as dosngas ’ - ’ - - - -
' ’ - Colbeita o embalagenm ' ‘ - - - 10 diafm ' 200,00 30 ela/h £00,00
= aplicagan do fartilizantes - . ' : - - -
- Espalhar adubo orginico - - ’ - - - -
(d} Insumas K ) \ I -
- Hudaa . 1.660 1,00/0 1.660‘.00 70 I 1,00/0 79,00 - -
- inscticidas 2 ) lZ,OD‘;’kg 24,00 - 2 - 12,00/ug 24,00 ' 2 12,00 /xg 24,60 2 12,00/kp 24,00
- Pungicid;n - 3 ‘ - - A R
= Adubo orginice - - I - -
{a) Outros cuatos ' ! ' L I ~ }
- Imposco Territorial rural ¢ outron ’ ' 1 ' o N
irpostos 53,00 ' + 50,00 50,00 50,00
- Funrurol - 2% sobre & comercializagda - . - 57,60 154,80
{£) Subrocal=({a}+{b}+{(c)+{£) . . 68.08%,00 ‘ 3.492.76 3-7&0,36: 4.596,76
(g) Inveatimeato ocusulado atd =1t - - ! T4.897,90 ' 86.729,72 95.799,08
(h) Produgia - - 4,500 0,60/kg  2.880,00  12.800 0,60/kp  7.5680.00
{I) Invastimento acumulado atd o ane=(E)+(g)-(k) 64.08%,00 78,390,686 | 57,090;00 $2,715,85

(1) ~ Investimeats acumulado atd o pne sucerior acrescide de 10X op. de k.



TABELA 5.5.(c) - CUSTO ANUAL DE MANUTENQKO.DE 1 ha DE VIDEIRA MODAL

. (em Cr$) .
DISCRIMINAGAO QUANTIDADE UNIDADE VALOR
DESPESAS
Custos Fixos -
Depreciagac anual das benfeitorias 2,808,76
Depreciagao anual do pomar - 4.354,50
Remuneracao do capital 8.709,00
- Custos de Manutencdo
Mgo-de—oﬁfa (20,00 dia/homem) 7
- aplicagéo de inseticida (formicida) 2 dia/homem 40,00
~ amarragao dos Sarmentos 5 dia/h 100,00
- poda de formagao 15 dia/h 300,00
- desfolhamento 5 dia/h 100,00
- capina (70,00/dia T.A.) 6 dia/T.A. 420,00
~ colheita e embalagem 30 dia/h 600,00
Insumos -
- inseticidas 2 12,00/kg 24,00
Qutres Custos
- imposto-territorial rural 10,00
- imposto sindical © 40,00
- Funvural (27 s/comercializagao) 154,00
TOTAL GERAL 17.660,26
RECELTAS ,
Venda das Uvas 12.800 kg 0,60/kg 7.680,00
TOTAL GERAL 7.680,00
RESULTADO
- Receitas menos Despesas —9.980,25
FONTE: Pesquisa de Campo, Tabelas C.3.2.1 (a) e (b)
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TABELA 5.5(d) ~ FORMAGAQ DE 1 ha DE VIDELRA TECHIFICADA

T ’ Lt ' . B el

. (em Cr$)
: ]
T ' P ] o L e RO TV
SISERINAGRD . . - Mot = ; i P—— UNTDADE VALOR QUANTTDANE tRIDADE VALOR
, . i QUANTLDADE VNIDADE VALGR QUANTIDADE UNIDAPE vaALOR +  QUAN
(A} INVESTIMENTOS EM BENFEITOREAS ' ' ©62.325,00 0« . . - - 2.808.76
(B) DEPRECIAGAD DAS BENFEITORIAS - ) . . ’ , 2.608,76 2.008,76 +BLE.
(€)" MRO DE GBRA {20,00/dis) . o o e .
~ limpeza de terrens ' 12 diafh 240,00 v ‘ .- - . _
- destoca . 10h CAT-0,4 800,00 . ’ e - _
- aragio 18 i-T s0,00 - . - - _
- espallar caledras 3 - dia/m 60,00 U - - _
— abertura de covaa 50 dia/h 1.000,9¢ : . - - _
~ espalhar adubo orginico . 16 dia/h ' 320,00 ' - - - - tofh 50,00
. - espalhar adubo quimico ’ ' diafh 100,00 e . dia/h 40,00 2 dia/h 40,00 z dia i N
- colocag3o de mudas ~ plasrio g dia/m 180,00' 1 . dia/n 20,00 - : N
= colocagzo de tanguara - ‘ . ’ - "‘ _
- abertura de buracos para palanqua - 20 dia/h 400,00 3y oo ' . . - - _
= pregar vipas 10 dlafh N <200 ,00 \ A - } - \ . - .
- esAtir.ur atame . ) 16 dia/n T 320,00 -y ' ' ' - - {a/h 100,00
- smarrag3o dos sarmentos ’ 2 dia/h © 40,00 2 diafa 40,00 3 aia/n €a,00 : dfa/h 300-00
- poda de formagho . 0,5 dia/m 10,06 I PRIt} 0,00 2 diafh 40,00 15 s .
- desFolhamento . - - - s 1 . ' diafh 20,00 2 dia/b 40,00 5 ﬂl'-&fh anoo
- capina (Gr$ 70,00/dia T.A) 6 diafT.A 420,00 % . diafr.a 20,00 - & diafT-A 420,00 & dialT.A iz .
- combate a3 pragas (Eormiga) , 2 diafm 49,00 B o - ;‘ - C
~ combate is doengas . - - 2 dia/m 40,00 7 - - - - - - 40.00
- aplicagio de inseticidas-Eormicida . A - . 3 - diafh 60,00 2 dia/n 40,00 2 di-.afh .00
= colheita e cmbalagen ' ’ ' - ' - & dia/h 120,00 0 dia/h ) 22;’00
- aplicagio de fectilizanres , To- - 10 gia/k 200,00 o di-alh ._ '
N - ' | e . -
. - i -t - i
(D) TNsinos ) . ‘ CoL
’ - calcdres 3 70,007E T -210,00 R ‘ - . - B _
~ adubo organico - 13 100,00/c * 600,00 ) - -
- adubo qugnico . o - 800 1,61;11;3 1.280,00 ' 500~ 1,60/kg’ 800,00 500 1.60/kg 800,00 _ 300 1,800z fm'oa
- mudas o - 1.660 1,00/0 1.660,00 70 1.00/4 70,00 ' - - 24,00
~ lnsecicidas 2 12,00/kg. - 24,00 . 2 12,00/kg '~ 24,00 2 12,00/kg 24,00 2 3-2 00/kg o'oa
- tungicida . - 3 25,00 /g 300 - s 25,00/~ 125,00 - 10 25,00/kg 250,00 20 25,007k 360,
{E} OUTROS CUSTOS " : - .
- Imposto rerritorial rural ¢ outres impostos . 50,00 ' ' 50,00 50,00 223'20
" = Funrural - 2% sobre n comercializagao - ) - a . - ’ 86,40 ’
: : A . - 6.213,15
(F) SUBTOTAL = {A) + {B) + {C) + (D} + (E) . " 70.934,00 - . . 4.537,76 4.979,18 )
() INVESTIMGNTO ACUMULADO ATZ -1 L! o ! . \ . L © o 78,027,40 90.821,68 - 100,626,02
’ ' ‘ : 20,00 15,200 0,60/kg 11,526,00
() PRODUGAD - | . - 7,200 0,60/%g 4.320, \
d) INVESTLMENTO ACUMULADO AT‘E 0 ANQ = {F) + (G) = {li) - ' 70.934,00 s . .- ‘ ' 82,565,106 %1.480,B84 91.321.0‘

1 - Investimente acumulado ALé o ano anterier Acrescido de 10Z oportunidade da k.



TABELA 5.5.(e) - CUSTO ANUAL DE MANUTENQKO.DE l“ha DE"YIPEIRA‘TECHIFICADA

................ e (emVCr$)
DISCRIMINAGAO | QUANTIDADE UNIDADE . VALOR
DESPESAS
Custos Fixos
Depreciagao anual das benfeitorias _ . 2.808,76
Depreciagao anual do pomar : 4.574,04
Remuneragao do capital 7 ' 9.148,08

- Custos de Manutengao

Mao-de-obra (20,00 dia/h)

~ espalhar adubo quimico 2 dia/h 40,00
- amarragao dos sarmentos 5 dia/h 100,00
- poda da formagao 15 dia/h - . 300,00
~ desfolhamento 5 dia/h ' 100,00
= capina . - 6 dia/T.A. - 420,00
- aplicagao de inseticidas-formicida 2 dia/h _ 40,00
~ -= aplicagao de fungicidas .10 dia/h . 200,00
- colheita e embalagem - 30 dia/h 600,00
- INSUMOS o -
~ adubo quimico 500 1,60/kg 800, 00
. = inseticidas - _ _ 2 12,00 /kg 24,00
- fungicidas . 20° 7 25,00/kg 7 500,00
~ ~ OUTROS CUSTOS ]
- imposto territorial rural E _ ‘ 10,00
- Qutros impostos-sindical _ ) - 40,00
- Funrural (2% s/comercializagao) o - 230,40
TOTAL GERAL o . 19.935,28
RECEITAS
- vendas de uvas 19.200kg 0,60/kg 11.520,00
RESULTADO o
Receitas menos despesas : -8415,28

FONTE: Pesquisaige Campo, Tabelas C.B.Z.l (a) e €.3.2.2 (a)
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- Ministério da Agricultura, atravées da Estagao de Viticultura e

Fruticultura de Clima Temperado.

- Secretaria da Agricultura, atraves do Departamento de Extensao e
Fomento e do Departamento da Produgao Vegetal.
- Associagao de Crédito e Assistencia Rural do Parana - ACARPA - Ser

vigos de Extensao Rural.
- Instituto de Biologia e Pesquisas Tecnologicas ~ IBPT.

A assisteéncia crediticia pode ser obtida atraves dos seguintes ban-

cos, podendo o crédito ser orientado atraves da ACARPA:

1. Banco do Brasil S.A.,. atravds das agencias de Curitiba e _Campo

Largo.

2. Banco Regional de Desenvolvimento do Extremo Sul, em Curitiba.

3. Banco do Estado do Parana S.A., através das agncias de Curitiba,

Araucaria, Sao José dos Pinhais e Campo Largo.
4.'Bamerindus do Brasil S.A., atraves das agencias de Curitiba, Arau

caria e Colombo.

No municipio de Campo Largo existe uma Estacao de Enologia da EMBRA
PA que se dedica a pesquisa vitivinicola e de especie fruticolas de
clima temperado. Esta estagﬁo vem desenvolvendo entre outros, os se-

guintes trabalhos:

1) Estudo e combate a "pérola da terra", cochonilha polifaga que ata
ca o sistema radicular das plantas, causando-lhes o depauperamen
to e morte. Esta cochonilha & ainda conhecida vulgarmente comomar
garodes, pertence a familia Margarodidae e denominada cientifica

mente por eurhizocaccus brasiliensis.
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2). Testes de diferentes sistemas de condugac.da videira.
3) Testes de diferentes tipos de poda da videira.

4) Introdugao e estudo do comportamento de novas variedades na cole

cao ampelograficas.
5) Controle das doengas da videira.
6) Criacao de cultivares de videira.

No aspecto tecnologico, a estagao vem desenvolvendo trabalhos como:
a) elaboragao de vinhos tintos, brancos, rosados;

b) elaboragao de bagaceira e brandy;

'"¢) elaboragao de sucos de uva, por processo de sulfitagao e dessul-

fitagao.

Atualmente, a regizo Metropolitana de Curitiba produz cerca de 5,300
toneladas de uva,-as quais na sua grande maioria sao vinificadés;po-
rém com as castas cultivadas, nao se obtem vinhos de boa qualidade.
Em contra-partida as variedades ora cultivadas produzem sucos deboa
qualidade como ja demonstraram as experiéncias feitas neste sentido
pela Estagao de Viticultura e Fruticultura de Clima Temperado.deCam

po Largo.

A Viticultura & hoje uma atividade em decadeéncia na Regiao em virtu
de de estar dando prejuizos ao viticultor. De acordo com o custo de
produgao levantado na regiao, as uvas das variedades Tercy, Isabel e
Bergerac, custam ao viticultor cerca de Cr$1,06 por kg (modal) e
Cr$0,86 por kg (tecnificada).Ora; estas uvas teriam que ser comercia
lizada no minino a CR$1,20 para promover maior estimulo 3 producao,
e nao CR$0,60 como foram comercializadas na Gltima safra. Diante do
exposto, 0 que se preconiza € o aumento da produtividade de videira,
pois na atual conjuntura nao se ve condigoes para o aumento da area

cultivada.
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0 rendimento da tecnificada podera ser aumentado até 15 kg por plan
ta desde que os viticultores adotem uma tecnologia mais evoluida,

baseada nos seguintes pontos:

- Adubagao de restituigdo . anual;

- Tratamentos fitossanitarios adequados.

0 viticultor da regiao € em geral bem assessorado tecnicamente por
engenheirdé agronomo pertencentes, nao sO a organizagoes estatais co
mo a entidades privadas (firmas que revendem fertilizantes, defensi
vos, etc.) de modo gque dispoem de farta orientacao tecnica, Ha tam
bém facilidades para obtengao de financiamentos bancarios nao so pa-

ra instalacao como para a manutengao dos parreirais. ) — .

0 objetivo deste programa de fomento e aumentar a producao da .regiao
' para um minimo anual de 10.000 toneladas para o atendimento da‘aemaEh

da prevista pela unidade proposta neste estudo. Para atingi-lo tor-.

na-se necessario principalmente ﬁue a unidade proposta, rémunere ao

‘viticultor a um prego minimo de C$1,20, prego previsto no projeto.

Duas s2o as formas propostas para atingir aquela meta de produgao:

—a) aumento de produtividade através de melhor tecnificagdao dos poma-

res existentes de 12,8 t/ha/ano para 19,2 t/ha/ano.

b) aumento da area cultivada.

Com a tecnificagao da area atualmente cultiva (418,13 ha) a produgao
podera ser elevada para 8.000 t/ano. O custo anual de manutengao de
um pomar tecnificado definido no item anterior & de CR$19.935,28 o
que acarretaraumcusto total de Cr$8.335.500,00 para tecnificagao dos

pomares existentes.
Para complementacao da produgao através da ampliagao da area cultiva

da, o investimento durante quatro anos para a implantagao de novos po

mares sera de Cr$8.926,000,00 assim distribuidos:
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Cr$
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Cr$

306.,000,00. .

467.000,00

513.000,00

640.000,00 -
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MERCADO

-

6.1

>

SUCO CTTRICO

6.1.1

CARACTERIZAGAOC

A expansao da produgao mundial de citricos caracterizaou-se
nos ultimos anos, pela. crescente enfase na produgao de tan
gerinas, bergamotas, "'satsumas” e outras espécies de casca

solta, pela plantacao de espécies de colheitas antecipada.e

"atrasada,pela produgao para o processamento.

Embora os Estados Unidos sejam o maior produtor mundial,sua .

participacao no comércio internacional de laramjas in-natu
ra & relativamente-pequena, devido 3 grande proporgao de
sua producao que & processada para consumo doméstico e ex

portacao de sucos.

Embora as laranjas sejam cultivadas em todas as partes ~ do-

mundo, somente algumas espécies sao adaptaveis a fabricagao

de suco. Muitas especles tem seu valor comercial mais pelo

seu sabor que pelo seu teor de suco.

A cultura da laranja no Brasil comegou a mais de quatro sé-
culos, e em 1916 ji havia uma producao na escala comercial,
quando registraram-se as primeiras exportagoes deste citrus
para a Argentina, Hoje o pais € o segundo maiox produtor
mundial. A atividade citricola desenvolve-se em todos os es
tados, mas é em Sao Paulo que estd a maior produgao nacio-
nal e o cultivo & realizado de forma mais racional e tecni-

ficada.

A produgcao de outros Estados esta voltada para o abasteci-
mento interno, sendo que alguns deles possuem um  sistema
de comercializacao melhor estruturado, visando apenas o a-

bastecimento dos grandes centros urbanos. .
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6.1.2

A indGstria brasileira de suco de laranja estd voltada mais
acentuadamente para o mercado internacional. Seu aparecimen
to e consequente expansao se deve 3 ocorrencia de geada na
Florida em 1962, que prejudicou a safra norte-americana, fa
zendo com qué os industrializadores dessa regiao se voltas

sem para o mercado brasileiro.

As indistrias localizaram-se em Sio Paulo devido a existen
cia no Estado de uma citricultura ja implantada e voltada
nac s6 para o abastecimento do mercado intefno de frutas
in-natura, como tambem para a expoftaggo. Desde entao a pro
‘
dugao brasileira de suco de laranjas vem crescendo e hoje

o Brasil tornou-se o maior exportador mundial de suco con-

centrado de laranja., - : e -

0 mercado nacional de suco concentrado de laranja € inex-
pressivo, tornando-se necessario cria-lo ou introduzir o su -
co de laranja pasteurizado oﬂaﬁe nao modificaria muito o ha
bito de consumo, de suco natural, substituindo-o nesta fai

xa de mercado.. . : o -

Para o desenvolvimento da citricultura paranaense seria ne~

cessario resolver dois principais problemas que a atinge, O

primeiro deles, o cancro citrico, cuja solugao se encontra

em andamento, € a erradicagao dos laranjais afetados e sua
substituicao por plantas sadias que possuirao uma maior pro
dutividade. O segundo seria a criacac de uma so estruturade
comercializacdo pois sua falta & um empecilho e desestimulo

S

ao crescimento de pomares.

MERCADO DE MATERIA-PRIMA
A producao mundial de laranja e tangerinas tem crescido sig

nificativamente nos ultimos anos. No periodo 1961/1972, es-

te aumento foi de 65%7. Os maiores produtores mundiais sao
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os Estados Unidos, cuja producao representa 267 do  total
mundial, seguido do Brasil e Espanha, que participaram com

117 e 9% respectivamente.

A Espanha e o maior exportador de laranjas e tangerinas,par

. ticipando com 307 no total exportado‘em 1972. A Alemanha Fe

deral e a Franca sao os maiores importadores e participaram

com 37% do total da importagoes em 1972.

A producao brasileira de laranja vem crescendo a niveis su
periores ao crescimento da producao mundial. Noperiodo 1961

1970, a Zrea e.quantidade produzida cresceram em 70 e /5%,

' respectivamente. Em Sao Paulo, o maior produtor, esse -  cres

cimento foi de 130% para a area e 1487 para a | quantidade

produzida.

As exportacoes brasileiras de laranja in-natura em 1972 re
presentou 1,77 das exportagoes mundiais. Os principais pal
ses importadores em todo o periodo em analise sao os Paises
Baixos, Reino Unido e Alemanha Ocidental.
0 consumo de laranjas pelas indlstrias de sucos teve seu
crescimento significativo a partir de 1963, quando o Brasil
comegou a participar do comercio mundial deste produto, em

virtude do decréscimo da produgzo de laranjas na Florida.

0 Parani e o sexto produtor brasileiro de laranja  contri-
buindo em 1970 com 5% do total da produgao brasileira. Embo
ra, sua producac temha crescido em 28% no periodo 1962/1972
este incremento nao foi suficiente para atender as necessi
dades internas, pois ja em 1962 o Parana importava  laran-
jas para o atendimento de sua demanda. A taﬁa de crescimen
to de produgao paranaense de laranjas nao & compativel — ao
nivel de crescimento do consumo principalmente por estar

com a metade de seus laranjais afetados pelo cancro citrica
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6.1.3

 jas em 1963.

MERCADO DO PRODUTC INDUSTRIALIZADO

A inexisténcia de informacoes referente a produgao e ao com

sumo mundial dificulta a analise do mercado de suco de la-

ranja em sua totalidade. Entretanto, partindo-se da analise

das exportacoes e importacoes de paises mais representati-
P G P P

vos do mercado internacional & possivel detectar o compor-

tamento deste mercado nos ultimos anos.

Em 1970, as exportacces brasileiras e dos Estados Unidos sﬁ
priram tres quartos das importacoes vendidas de sucos de la
ranja. Os Estados Unidos maior exportador mundial perdem es
ta posigao principalmente, pela desaceleragao do crescimen
to da oferta interna da matérias-primas e o crescimento, a
taxas significativas da demanda interna. Assume esta posi-

¢ao o Brasil que entrou no comércio internacional de laran

Os principais importadores de suco de laranja sao a Alema-
nha Ocidental e o Canada que importaram, em 1970, respecti-

vamente, 49 e 257 das exportagoes totais. O crescimento to-

" tal verificado no comércio internacional de suco de laranja

foi de .53% sendo negociados cerca de 82 mil toneladas.

A producao brasileira passou de 7.632 toneladas, em '1963,
para 126.000 toneladas em 1972, representando um Indice de
crescimento superior a 1.5007. O mesmo comportamento‘foi ob
servado no crescimento das exportagoes marcando, assim, - a

dependencia do setor industrial de suco de laranja do mer—-

cado mundial.

<

Os principais importadores da produg%o.brasileira sao a
Alemanha Ocidental e os ~Palses Baixos, que juntos impor-
tavam 68% das vendas do Brasil em 1973. Os Estados Unidos
tradicionais importadores do Brasil para reexportagao Com

marcas proprias, nao efetuaram importagoes em 1973.
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TABELA 6.1.3.(a) - PRODUQEO.E .EXPORTAQKO. BRASILEIRA DE SUCO CONCENTRADO DE

© LARANJAS.

‘ ~ { em t)

. FRUTAS _sucos (1) -

- ANOS TNDUSTRTALIZADAS EVOLUGRO.  concenTraDo  FRPORTAGAO
1963 84,800 100 7.632 5,314
1964 64.400 76 5.796 - 3,825
1965 101.200 120 9.108 5,760
1966 169. 600 200 15.264  13.929
1967 171.600 203 15.444 18,647
1968 404,260 477 36.382 " 30.096
1969 328,000 387 29.520 23,245
1970 T 600.000 . 708 54.000 330468
197 800.000 . 94 - 72,000 70.3%
1972 1.400.000 1.651  126.000  87.156

FONTE: Revista Banas. - Br3311 Industrlal 1973 - Vol. III
(1) - Utilizada a relacao 100 t de. frutos p/9 t de suco concentrado

de 1aranJa'

Segundo pesquisas efetuadas pelo Instltuto de Economia. A~
gricola da Secretaria da Agricultura de Sao Paulo, © consu
mo brasileiro de suco concentrado de laranja em 1972,foi de

seis vezes superior ac realizado em 1968,

TABELA 6.1.3.(b) - CONSUMO BRASILEIRC DE SUCO CONCENTRADO DE LARANJA

o

(em t)

ANOS CONSUMOD - * INDICE
1968 2.687 100 |
1969 2.740 102
1970 4.033 150
1971 8.791 328
1972 11.357 423
1973 17.

120 - . 638,

FONTE: Ind. Econ. Agrlcola - Secretaria da Agrlcultura
-do Estado de Sac Paulo. -
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6.1.4

No Parana inexiste indistria que oferte suco de laranja con

centrado, como também, sao indisponiveis dados que  dimen-
cionem o mercado consumidor interno. Como a industria a' ser
implantada visa principaimente a exportacgao e o prSprib mer
cado nacional,jconsiderou—se que o mercado permanece " como

marginal. i

PROJECOES

0 mercado mundial de suco concentrado de larajas apresentou’

uma taxa geografica de crescimento anual de 10,3% no perio
do analisado, 1966/1970. Considerando esta tendencia, o ni
vel das exportagoes e importacoes mundiais, em 1980 sera de

237 mil toneladas. Paralelamente, a produgao mundial de la-

_ranjas’ tera um aumento de 138%Z. Mantidas as tendencias a’

- longo prazo havera falta de matéria-prima para a produgao

de suco (Tabela 6.1.4(a)).

A estimativa de produgao brasileira de suco concentrado foi

obtida a partir das estimativas de produgao de laranja, con

sumo e exportagao. Assim, em 1980 a produgao nacional de su

co:de laranja sera de aproximadamente 192,610 toneladas.

TABELA 6.1. 4 (a) - PROJEGOES DA PRODUQAO MUNDIAL DE LARANJA E DO COMERCIO MUN

DIAL DE 3UCO CONCENTRADO ATE 1980.

(em t)

A'N s IMPORTAGOES DE LARANJAS
_ SUCO CONCENTRADO IN-NATURA
1971 . 93.807 26.473.000
1972 103.985 27.514.000
1973 115.266 - 28.507.000
1974 127.772 29.536.000
~1975 : 141.634 : 30.602.000
1976 157.000 31.707.000
1977 174.033 32.851.000
1978 192.914 34.034.000
1979 213.844 35,266.000
1980 237.044 36.539.000
FONTE: Projetos Especiais — IPARDES
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A estimativa da demanda brasileira de suco concentrado de
laranja comparada com.a estimativa de oferta resulta em
uma demanda.insatisfeita crescente para o periodo 1972/198Q

A demanda total em 1980, esta prevista em 313,448 t ( tabe
la 6.1.4.(b))

TAEELA 6.1.4.(b). - ESTIMATIVA DA DEMANDA INSATISFEITA DE SUCO CONCENTRADO

" DE LARANJAS PARA O BRASIL ATE -1980. L

1980

(Em t) 00 LT

N0 OFERTA 'NmL . NsaTIsmEIma

1972 81.586 . 95.579 13.993

1973 91.974 © 110.016 18.042

1974 103.248 ©127.71& . 24.466

1975 115. 405 | 151.070 35.665

1976 128.571 ©181.824 1 53.253 -
- 21977 142.806 223.881 81.075

1978 158.173 - 250.09% 91.921 ]

1979 174,733 279.939  © 105.206

192.610 o 313.448 : 120.838"

FONTE: Projetos Especiais — IPARDES

Analisando as informacoes disponiveis, conclui—sé que o fa
tor limitante concentra-se na disponibilidade de matéria-
prima e nao na demanda do produto final. Admitindo uma su-
bestimacao de seu consumo, obter-se-ia um saldo ligeira-
mente superior de laranjas industrializaveis que, mesmo as

sim, seria incapaz de atender a demanda de sucos.

A inexisténcia .de informagoes, impossibilitou a estimatl

va do mercado paranaense de suco concentrado de laranja.

A estimativa de oferta de matéria-prima foi realizada com

as informagoes de produgac exclusivamente da area nao atin
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6.2

SUCO DE

6.2.1

gida pelo plano de irradicagac do cancro-citrico e da mi-

crorregiao do Alto Ribeira.

Em virtude da oferta de laranja ser insuficiente sera. ne-
cessario ainda, fomentar, atraves de plano, o cultivo de
novos laranjais, ja descritoe anteriormente. A oferta para-
naense de laranjas, nao atingida pelo cancro-citrico, esta
estimada em aproximadamente, 171.270 milhoes de frutos, em
1980. A oferta de laranja e tangerina da microrregiao do
Alto Ribeira sera de aproximadamente, 140.249 milhoes de

frutos.
UVA
CARACTERIZAGAO

0 mercado mundial de uvas in—ﬁatura corresponde a cerca de
10%Z da produgﬁo'total e nao vem se desenvolvendo significa
mente. O transporte para comercializacao de uvas exige a-
condi cionamentos especiais, o que elevas em demasia o pre
lo CIF do produto. Outro problema que atinge a comeréiali—
zacao ¢ que, dadas as cqndigaes especiais de seu metabolis
mo a uva so deve ser colhida uma vez alcangada a maturag¢ao -
adequada nao podendo completa-la em armazenameﬁto, como o—
corre com outras frutas. Estes problemas, principélmente
restringem o comércio internacional de uvas e limitam o}

seu consumo as regioes produtoras ou proximas.

A comercializagao internacional do vinho & estimada em me
nos de 10% da predugao mundial, para o que concorrem  as
elevadas tarifas aduaneiras e impostos, que aumentam sobre
maneira seu prego. Os vinhos comuns constituem 3/4 do co-

mercio internacional, e sao destinados em sua maioria  ao

Meorte" pelos produtores, ocasionando flutuagoes nesse co-

mércio segundo as variacoes que ocorrem nas colheitas de u

vas a serem verificadas.
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6.2.2

No Brasil a viticultura & baseada em castas nao viniferas,
ou seja, americanas e americanas hibridas. As castas euro-
peias ou viniferas sao. cultivadas em maior escala no Rio
Grande do Sul. Produzindo vinho de boa qualidade o Estado
ven dominando o mercado nacional de vinhos, quer engarra-
fados, quer em grandes quantidade para engarrafamento,quer
para corte com vinrhos de qualidade inferior de outros Esta
dos produtores. Somente pequena parcela de sua produgao e

destinada a exportagao.

Em decorrencia dos problemas de comercializagao de uva in-
natura, aproximadamente. 657 da producao brasileira e vini-
ficada. A parte da produgao de sucos de uvas destinada ao

consumo torna-se dificil de ser quantificada em decorrén-—

“cia da estrutura de comercializacao e da politica de marke
1t1ng utlllzada pelos produtores. O Rio Grande do Sul res-

. ponde pela quase totalidade de produgao de suco.

Existe espectativa de melhora no mercade nacional e das ex

.portagoes de suco de uvas, estando as empresas se reapare

lhando, face as perspectivas favoraveis a maiores rendas.

- 0 mercado internacional vem apresentanto, recentemente, uma

boa abertura para o produto brasileiro.
MERCADO DF, MATERIA-PRIMA

A producao mundial de uvas épresentou um  crescimento de
137 na decada de 1961/1970. A partir deste ano, a produgao
entra em declinio, reduzindo o crescimento para 4% no gg
riodo 1961/1972.

Os paises europeus, os quais respondem por aproximadamente
607 da producao total, tiveram no periodo, um decrés¢imo
de 2,5% na quantidade produzida. A Italia com 9.369 toﬁelg

das e a Franga com 8.938 toneladas sac os maiores produto

res mundiais. A oferta mundial de uvas in-natura tem-se man -

tido, de modo geral, constante ao longo dos Gltimos anos.
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0 comercio internacional de uvas in-natura.absorve = cerca
de 1,57 da produgﬁb mndial. A Itilia & o maior exportador,
cdﬁ 225 mil toneladas 1972,seguida daBulgériaquepraticamen
te duplicou suas exportagoes entre 1967/1972, e da Espanha
que aumentou sua part1c1pagao no mercado 1nternac10nal no
perlodo em 50%Z. A Alemanha Federal foi responsavel por a-
proximadamente 297 ﬁas importagoes mundiais da uva no pe-

riodo 1967/1972 seguida do Canada com-13Z.

A producao brasileira de uvas que & pouco superior a 1% da

produgﬁo mundial, apresentou no periodo 1961/1970 um 'crgi

cimento de 33%, enquanto a area plantada crescia 2% no mes

mo perlodo. O Rio Grande do Sul & o maior produtor e par———

“ticipou, em 1970, com 697 da produgao nacional da uva.

Para a determlnagao do consumo de uvas in-natura no Brasil

‘ut]llzou-se o consumo per capita para populagao urbana. En
- tre 1961/1971 observou-se um acréscimo de 63% no  consumo

“de uvas no pais. o ST

A producao de uvas no Parana cresceu até 1966, a partir de

quando sua viticultura entrou em processo de retracac. A

" microrregiao homogenea de Curitiba maior produtora do Esta

do, participou com 38% da produgao total, em 1973.

V] éonsumo de uvas in—naturé nb Parana foi calculado com ba
se em pesquisas sobre orcamento familiares da Fundagao Ge
tilio Vargas. O consumo per capita cresceu 1,86 kg/ habi-
tante/ano em 1962 para 2,124 kg/habitante/ano em 1971, in-
crementando a quantidade consumida no_periodo em 75,6%. Pa
ra o atendimento de seu consumo interno em virtude do de-
créscimo de-sua producao e do aumento de seu consumo  in-
natura, o Parana tem aumentade significativamente sua  im
portagao de uvas. Esta importacao atingiu 697 da produgao

estadual em 1971.
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6.2.3.

A indistria de suco de uva em estudo foi dimensionada pa-
ra abastecer-se de matérias-primas da microrregiao homoge
nea de Curitiba, visando principalmente a prodggio do muni
cipio de Colombo, uma veiqué as especies deuva produzida nes
ta regiac fornece suco de alta qualidade; pretende—se‘ ab~
sorver a quase.totalidade da producao local para a fabri-
cacao de suco. Como a producao atual & insuficiente - para
o atendimento da demanda proposta, torna-se necessario a e

xecucao do programa de fomento propdsto.
MERCADO DO PRODUTO INDUSTRIALIZADO

A deficiéncia de informacgoes, tais como, sucos destinados

' 3 ferméfitagao,suconatural e concentrado impossibilita qual™

quer analise, ainda que superficial do mercado internacio

nal deste produto.

Entretanto sabe-se que o Brasil, nos ultimos anos vem ex—

portando quartidades crescentes de suco de uva provando as

sim a existencia de um mercado externo com relativa signi

ficancia.

TABELA 6.2.3.(a) - EXPORTAQﬁES BRASILEIRAS DE SUCO DE UVA

SUCO DE UVA EQUIVALENTE EM

ANOS CONCENTRADO SUCO NATURAL
(TONELADAS) INT.(1.000 LITROS)
1971 9 59
1972 118 : ' 767
1973  2.533 ' 16. 464
1974% 3.000 ' 19. 500

FONTE: CACEX
* Estimativa segundo Vinho Sul - Caxias do Sul ~ RS
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A nivel nacional igualmente,’ as deficientes informagoes de
‘produgac e consumo.de uva limitaram acentuadamente a anali

se deste mercado.

Em decorrencia, para sua estimativa, utilizou-se o indice
meédio de aproveitamento de uvas vinificadas, do Rio Grande
do Sul, em vinhos e derivados (78,5%) e, destes, os percen
tuais medios de producao de vinho (95%) .de suco (1,8%) e

de destilados, conhaque e outros -inclusive graspa (3,22).

Justifica~se a utilizagao destes percentuais face i concen

'tragao, no Rio Grande do Sul de grande parfe daprodugao de

vinhos e derivados. Assim, os referidos indices dimensio-

naram o mercado destes produtos, muito proximo da realida
de.

v

A oferta paranaense de derivados de uva se restringe basi
- camente ao virho. A produgao de sucos & residual, e aten—-

- de apenas ao consumo dos colonos. Sua comercializacao & ir

rizoria, podendo considerar como inexistente sua producao

em termos de mercado. Identico tratamento & admitido para

~conhaques, destilados e outros, inclusive graspa.

Para a estimativa da produgao paranaense de vinhos utili-
zou-se a quantidade de uvas vinificadas aplicando-se o coe
ficiente técnico de que uma tonelada de uvas produz 785 1i

tros de wvinho,

Como a guantidade ofertada de vinho esti intimamente liga
da a produgao de uvas, observa-se que a producac esta de~
crescente. Entretanto, ressalta~se que esta nao & a oferta
total de vinhos no Parana, pois € relativamente grande a
importagzb de vinhos gatichos quer para o corte com vinhos pa.
ranaenses, para melhorar a qualidade destes,quer para con
sumo direto, Nao se dispSe, entretanto, de dados que quan-
tifiquem esta importagao, bem como dados de importagﬁog pe

lo Parana, de sucos e outros derivados de vinho. Conseglien

- temente fica impossibilitada a quantificagao da oferta’l e



6.2.4

[

‘demanda de produtos industrializados de uva para o Estado.

PROJEGOES

A oferta de suco de uva para ¢ mercado nacional foi esti-
mada com base nas informagoes:das disponibilidades de maté -
ria-prima para vinificacao. A demanda de sucos foi proje-
tada a partir do consumo per capita para o Brasil em 1962,
utilizando-se o coeficiente de elasticidade - renda de de-
manda para sucos de frutas, determinando-se assim uma de-

manda potencial para 1980.

Os resultados da projecao acusam em 18% o cresbimento da o
ferta de uva para vinificacao enquanto a produgEo- cresce
em 25% no periodo 1972/1980. Este baixo crescimento das u-
vas vinificdveis implica em um baixo e identico creécimgg

to na oferta de sucos, desde que mantido o percentual - de

1,8% para sucos, quantidade de vinhos e derivados a serem

produzides.

Utilizando-se o coeficiente de elasticidade renda sobre o

' consumo-per capita de sucos de uva referente a 1962 obser

va-se um crescimento de 77% na demanda para o periodo 1972

1980, visivelmente superior ao incremento da oferta para o

. -
mesmo perilodo.

A demanda insatisfeita no Brasil que em 1972 era ligeira-
mente superior ao total ofertado apresenta, até 1980, um
crescimento significativo de 135%. A limitagao do quil{—
brio entre oferta e demanda parece estar vinculada 2 fal-

ta de materia-prima.

Entretanto, parte deste desequilibrio deixara de existir
desde que, da producao nacional de vinhos e derivados, mo
difiquem-se os percentuais destinades ao mercado de vinho,
de suco, de conhaque de espumantes e outros’ destilados.
Conseqllentemente, desta forma, o equilibrio do mercadé de

sucos limitara outros mercados de produtos derivados de u-

va.
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TABELA 6.2.4.(a) — PROJECAO DA OFERTA DE SUCO DE UVA E VINHO NO BRASTL ATE 1980

¢ (1 (2) (3 = (W-=2)  (4) = (3) x 0,785 - (5)=(4) = 0,95 (6)=(4)x0,018

ANOS PRODUGAO CONSUMO TE SALDO VINICAVEL PRODUGAO DE VINHOS  PRODUGAO DE VINHOS PRODUGAO DE SU

DE  GVAS UVAS NACIONAIS* . EDERIVADOS  ~ COSE  MOSTO

{em toneladas) (em toneladas). = (em toneladas) . (em.1.000. litros). (em.1.000 1litros) (em 1.000 litros)
1972 590.662 267.077 . 323.585 254.014 241.313 ; ' 4.572
1973 607.435 277.997 | 329.438 o 258.609 © 245,679 4,655
1974 624,683 289.101 335.582 . 263.432 - 250.260 4.742
1975 642,422 300.315 . . 342.107 268,554 255.126 4,834
1976 660.664 311.726 348.938 ' 273.916 260.220 4.930
1977 679.424 . 323:129 0, 356.295 . 1279.692 265.707 5.034
1978 698.716 ' 334.667 © 364.049 . 285.778 ' 271.489 5.144.
1979 718.557 346,246 372.311 - . 292.264 277.651 5.261

1980 -  738.961 357.761 381,200 299.242 ' 284.280 A 5.386

FONTE: Projetos Especials - IPARDES

o - . - . o . ' [ -~
% Consumo de uvas naclonais e igual ao consumo total de uvas in-natura menos as importacoes.
i . .
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TABELA 6.2.4.(b) - CONSUMO POTENCIAL, OFERTA PREVISTA E. DEMANDA INSATISFEITA
.~ DE SUCO DE UVAS NO BRASIL EM 1980

Em 1.000 litros

1980

5.386

16.231

ANOS OFERTA DEMANDA DEMANDA INSATISFEITA
1972 4.572 9.177 4.605
1973 4.655 9.848 5.193
1974 4,742 10. 550 5.808.
1975 4. 834 11.284 6.450
1976 4,930 12.163 $7.233

1977 5,034 13.083 8.049 -

" 1978 5.144 14.046 £ 8.902
1979 5.261 15.053 9.792
10. 845

-

FONTE: Projetog Especiais - IPARDES

0 Parana pretende entrar no mercado de suco de uvas, pro-

" cessando a producao da microrregiao homogenea de Curitiba

especialmente do Municipio de Colombo, onde se desenvolve

ra um.plano de expansao de sua viticultura., Pretende-se a

absorcao da quase totalidade dessa produgao como matéria-

prima da indUstria a ser instalada.

Projetou-se uma produgao para determinar a pferta

bem como a necessidade de acréscimo pelo plano de

sao.

futura

expan-—
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TABELA 6.2.4.(c) - OFERTA DE UVAS DA MICRORREGIAO DE CURITL
 BA E COLOMBO ATE 1980. |

~ (em f)

ANOS  MICRORREGIAO DE CURITIBA MUNICIPIO DE COLOMBO

1974 - 4.598 3.242
1975 C 4,349 3,301
1976 - 4,172 - 3.361
1977 4.049 : 3.422
1978 3,969 | 3.484
1979 | 3.923 3.548 :
1980 ~3.902 - 3.612

FONTE: Projetos Especiais — IPARDES

A tendencia decrescente da produgao de uvas & explicavel em -

parte, pela baixa rentabilidade obtida pelos produtores.Uma
cultura de uvas para vinho na regido de tecnificagao modal
a receita obtida corresponde 'a  apenas 437 do custo dapro

dugao, enquanto para uva de mesa a receita supera o custo

, em ;2%,

Para o atendimento da capacidade de processamento da planta
industrial a ser instalada, de 10.000 toneladas, a quanti-
dade a ser acrescida i oferta de matéria~prima nac necessi
tara partir de um aumento da area plantada, pois tecnifican
do~se a cultura, a produtividade observada & tres vezes su-

perior.
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7. ASPECTOS TECNICO E OPERACIONAIS

DA INDUSTRIA



7.

ASPECTOS TECNICOS E- OPERACIONAIS DA INDUSTRIA

7.1 TAMANHO E LOCALIZAGAO

Devido a similaridade da maioria dos equipaméntos necessarios ao
processamento de sucos citricos e suco de uva, e ainda em vista da
atual ﬁequena produgﬁo paranaense de laranjas e uvas, e com vistas
a diminuir a ociosidade da fabrica, optou-se por uma unica unidade

industrial, que processasse tanto a laranja quanto a uva,

0 tamanho minimo dos principais equipamentos & para o processamento

de 2.000.000 de caixas de laranja por safra, e, em atengao a atual
pequeﬁa producao de frutos, optou-se por esse tamanho minimo. A uni
dade podera facilmente ser ampliada, uma vez que & apreciavel a eco
nomia de escala em unidade maiores. ‘ ‘ '
A grande perda de peso no processamento das frutas - 827 na 1aranja
e 81,57 na uva - atrai a unidade irresistivelmente para junto da
‘fonte de materia-prima,
Como a’ maior prodﬁQEO paranaense de laranjas livres de cancro-citri
 co se localiza na regiao de Cerro‘Azul, optou-se pela .loﬁalizhgﬁo
‘da indiistria naquele municipio. Acréscente-se que a uva destinada
3 unidade. e produzida em Colombo e adjacencias, regiao situada ape

nas a 100 km do municipio de Cerro Azul.
7.2 TECNOLOGIA ADOTADA E CARACTERIZAQKO DOS PRODUTOS A OBTER

0 produto principal da industria & o suco, de laranja e uva, consti
tuindo~se 0leo e ragac em subprodutos.

Tratando-se de uma unidade relativamente pequena, as similares, de
suco de laranja, no Pals, tem capacidade de processamento entre 5
e 33}milh6es de caixas, preconizou-se tecnologia altamente sofisti

cada.



. : .

Os.sucbs de frutas em geral perdem aroma, paladar e vitaminas  com
o aquecimento. Devido a esse fato, quanto menos o suco estiver isu-
jeito a altas temperaturas, tanto melhor sera sua qualidade fin?l.

A fim de preservar a boa qualidade da laranja do Vale do Ribeira,
optou-se por pasteurizagao a placas no sistema HTST (High tempera-
ture, short time), ficando o tempo de pasteurizagao reduzidé a ape
nas 30 segundos, a temperatura de 96°C, quando os sistemas tradicio
nais preconizam temperatura no entorno de 65°C, durante a operagao
is vezes até 30 minutos. Apds os 30 segundos de pasteurizagao, o su

- . - . [¢]
co &, em igual periodo de tempo, resfriado para apenas 5 C.

A evaporagao utilizando o mesmo principio HTST, se processa porg um
sistema simultareo de centrifugacac e calor. 0 evaporador . "Centri-
_Therm", modelos CT-9, proconizado, fabricagao Alfa-Laval, concentra
o suco para 70 Brix em apenas um segundo, & temperatura aproximada
@e‘90°C, quando outra maquinas, baseédas apenas no fator alta témpé
ratura, também de aproximadamente 90°C, demoram virios minutos de o

peragao. - S . : I o

- Ainda com vistas a qualidade do produto final, incluiu-se na linha

- de producao um sistema continuo de‘desoxidagao a vacuo, um sistema
de recuperagao de aroma, e tanques de homogeneizacao do suco ja con
centrado. Esses tanques, com capac{dade para 12.000 litros - 6 ho-
ras de produgﬁo - permitem a embalagem de suco com graduagﬁo, Brix
e relagao Brix-/acidez total constantes, quando as fabricas ora ins
taladas no pals obt®m sucos com concentragao diversas, de 559 a 709
Brix. _ : i
A homogeneidade do produto € muito importante para o comprador  do
produto, o qual, atualmente, & obrigado a trabalhosos célculo§ de
media ponderada de concentracac conjugada e acidez total para ¢ pro
cesso de diluigao e tempero dos sucos de laranja importados do Bra
sil. A tecnologia ora preconizada dispensa esses cuidados por ﬁarte
do importador de sucos concentrados, o que naturalmente sera u# fa
tor a mals para a segura colocagao do produto destinado a equrta-

¢a0. As consideracoes acima sao validas também para o suco de |uva,

alem das outras que virao.
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Atualmente no Brasil todo o suco de uva produzido & sulfitado, s
to €, tratado com uma grama de anidrido sulfu;oso (SOZ) por litro,
ou com duas gramas de metabissulfito de potassio, o gqual libera 507
de 502. Esse tratamento e feito logo ap0s o esmagamento da uva,.du-
rante a safra, a fim de preservar o suco contra fermentagoes, possi .
bilitan&o assim a estocagem a temperatura ambiente., Posteriormente,
para o consumo, o suco & dissulfitado, isto &, produto quimico an-
tes adicionado & novamente tirado em maquinaria especial na propor

cao de 80%.

Esse tipo de suco, tratado quimicamente, nao & aceito por muitos
palses, entre eles Japao, Alemanha e todo o Norte da Europa, nos
quais a legislacao proibe a importacao de sucos de uva sulfitados.A

linha de processamento ora preconizada para sucos de uva nao preve

a sulfitagao. _ _ e

b

0 suco, logo apos o esmagamento da uva e outros tratamentos, € pas
teurizado concentrado, e armazenado a -QOOC, temperatura, que permi
te sua estocagem por tempo indefinido. O processo previsto melhora
substancialmente a qﬁalidade do produto e abre-lhe a eXportég50 pa-

ra o Japao e paises do norte europeu; e & possibilitado pela conju

‘gacao desta linha com a de processamento de laranja. Convem lem—

brar que a safra de laranja vai de junho a novembro, e a de uva mea
dos de janeiro ao inicio de margo, nao interferindo uma na outra e
diminuindo, com a conjugagac, o tempo ocioso dos equipamentos  co-

muns a ambas as linhas.

0 oleo essencial de laranja e subproduto natural do protessamento
da fruta e & utilizado basicamente nas indiistrias farmaceuticas, de
perfumaria e de confeitaria. A totalidade se destina & exportagao.
0 produto a ser obtido nas instalacoes previstas & de primeira qua
lidade, devido a sua pureza, obtida por uma centrifuga  adicional
em relagao aos processos ora em utilizagao.
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Nas instalagoes previstas, o bagaco de laranja-casca mais solidos
insoliveis & desidratado, moido e peletizado, constituindo-se em ma
téria-prima para o fabrico de ragoes e destinado totalmente a expor
tacao. O produto, contendo 907 de 3gua antes da desidratagao,' sera
comercializado com apenas 127 de umidades, em pallets de até meia

polegada de secgao.

A peletizagao do bagago, além de acrescentar receita i empresa, eli
mina o problema da poluicao decorrente da fermentagao do bagago nao

tratado.

As quantidades insumidas de matéria-primas e os produtos sao visua-

lizaveis na tabela a seguir:

TABELA 7.2.(a) ~ ~CONSUMO DE MATERIA-PRIMA E PRODUTOS OBTIDOS

- | o - - (Emt)

DISCRIMINACAO _  QUANTIDADES $
Laranjas
- Consumo de frutas © 80.000 100,00
— 4_Produ950 : - i
- Suco concentrado congelado 6.186 7,73
- Ragao (bagago)seca,peletizada’ 8.000 10,00
- 0leo essecial ‘ 320 0,40
- Perdas (umidade e volatilizacao
de oleo) 65.494 81,87
Uvas
- Consumo de frutas 10.000 100,00
- Produgao
- Suco concentrado congelado 1.852 18,52
- Perdas (umidade e bagacgo) 8.148 81,48

FONIE: Pesquisa junto as industrias do ramo
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PROCESSAMENTO DA LARANJA ;

A fruta recebida em caminhao & pesada numa balanga com capacidade
para 50 t, sendo o peso de carga automaticamente registrado. j ma
vez pesada, a laranja & descarregada através de correias transbortg
doras nos silos de estocagem. Neste ponto & feita uma pré-selegao
da fruta, e as caixas rejeitadas voltam ao caminhao, sendo, seu  pe
so registrado @ saida para pagamento ao produtor pela diferengé de

peso, se houver.

Dos silos de estocagem, constituidos de células, as frutas s3o des
carregadas atraves de esteiras transportadoras nas levadoras, & que
tem por finalidade remover a poeira e terra que porventura coﬁtami
nem as frutas, além de por meio de detergente - higienizar a laran

ja antes de seu processamento posterior (extragao).

Das lavadoras as frutas seguem para uma mesa de inspegéo, onde as
frutas defeituosas sao retiradas manualmente e encaminhadas para a

‘zona de rejeigao.

Apds sua inspegaoc, sao secas por meio de rolo de nylon e, finalmen

te, por meio de um elevador, encaminhadas a secgﬁo de extragﬁo.

A extracao de processa em 12 extratoras que séparam 0s- tres produ
tos basicos: bagaco, emulsao agua/oleo e suco de fruta. .

0 bagago, atraves de roscas transportadoras, € encaminhado pafa a
fabrica de racao. Al passa por um secador continuo, de onde sai com
12% de umidade, para os moinhos a martelo. A farinha de bagago;é pe
letizada e armazenada e/ou embarcada a granel. A emulsao agua/Eleo,
depois de passar por dois "finishers" e recebida em dois tanques
pulmao e, de 13 - através de um tanque de equilibrio intermediario

passa por tres centrifugas, sendo duas montadas em paralelo para

separacao do 6leo da emulsdo, e uma cuja finalidade & retirar os Ul

timos tragos de Agua e solidos restantes no Gleo apds a primeira
separacao. A seguir, o 0leo segue para embalagem em tonéis ou i la-

toes. ) |
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~_do para o evaporador ou para

0. suco & pré-clarificado em tres "finishers" montados em paralelo
e de 13 € bombeado, através de um tanque de equilibrio intermedia-

rio, até dois tanques pulmoes.

Estes dois tanques descarregam o suco por gravidade, ataves de um
tanque de equilibrio hermetico, para duas centrifugas separadoras de
autolimpeza, cuja finalidade & reduzir o teor de polpa em  suspen-

$a0 no suco, ate um valox pré-determinado.

0 suco clarificado e limpo & bombeado pelas proprias centrifugas pa
ra dois tanques de correcao. Nestes dois tanques e adicionado agi-
car ou outros produtos, dependendo das exigencias do mercado e do.

produto final desejado.

Destes dois tanques o suco & bombeado a um pasteurizador de placas,
cuja finalidade principal & além de higienizar o produtor, destruir

as enzimas que provocariam uma separagac posterior do suco.

" 0 pasteurizador & dimensionado de maneira a produzir suco integral,

. o} . . - . -
resfriado a 5 °C, ou produzir suco pasteurizado e pre—aquecido  ate
a temperatura de evaporagao.

No caso de nao produzir suco integral, o suco pasteurizado € bombea

a(1)

' ’. 0 suco & concentrado

‘cut Bac
T - (o] . . . -

ate 65 Brix num evaporador de triplo efeito, o qual, alem de produ
zir material de alta qualidade, proporciona uma substancial econo

mia de vapor.

Do evaporadof o suco e bombeado, atraves de um resfriador a placas,
até tres tanques de mistura (blending tanks), nos quais o concentra
do & padronizado de acordo . com o mercado. Um tanque de  reprocesso
especial permite misturar o concentrado estocado ao concentrado fres

co.

(1) "Cut Back” e mistura de suco concentrado com suco integral, re-
sultando num produto semi-concentrado. Normalmente o 'Cut Back"
oscila em torno de 42 Brix.



~

- PROCESSAMENTO DA UVA

Dos tanques de mistura o produto.ou e bombeado atraves de vyesfria-
dor até a segao de embalagem, ou & bombeado através de um aquecedor

para ser enlatado a quente (hot canning).

" No caso de produzir suco'integral, este e bombeado do pasteurizador

para um tanque de equilibrio, de onde, por gravidade, flui para a
sala de engarrafamento, onde & acondicionade em garrafas de vidro

ou recipientes de plastico.

No caso de diluicao de suco ja anteriormente concentrado por evepo
~ ' -~ . s o

ragao e armazenamento na camara frigorifica a-20 C, para engarrafa

mento de suco integral, o concentrado & bombeamento dos toneis para

os tanques de corregao, de onde, apos diluigao e nova pasteurizagao

flui 3 sala de engarrafamento.

Apds’ a pesagem, os cachos de uva sao recebidos diretamente na uni~
dade de lavagem. Depois de lavadas, as frutas sofrem um processo
de inspecao e selegao, e seguem, por meio de esteira ‘transportan
ra, para a unidade de esmagamento e desengagamento. A massa, e bom

beada para um aquecedor a espiral, onde pode ser aquecida ate 550C

para a solubilizagao dos corantes das cascas e a fim de facilitar

a acao enzimaticas que posteriormente possibilitara a despectimiza

gao. : -

A massa quente, ap0s correcao enzimaticas, segue para dois tanques
de saparagEo de suco. Dos tanques, a polpa, por meio de roscatrans
portadora, segue para uma prensa contfnua, que extrai o suco ainda
existentes na polpa. Esta & rejeitada, e o suco proveniente: dos
tanques e da prensa & bombeado, com passagem por um tangue de equi--
1ibrio, para uma peneira rotativa, a fim de separar os ultimos s6-

lidos insoluveis ainda existentes.
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Da peneira o suco segue para o clarificador, de onde & bombeado,
atraves de tanque de equilibrio, péra um conjunto de recuperagzo de
aroma, ' )

Recuperande o aroma, ¢ suco vai para tanquesAde despectimizagio,qg
de pode permanecer de 5 a 6 horas. A seguir, vai para o filtro,
"Kieselguhr", de onde & bombeado, através de tanques de equilibrio

ao pre-evaporador.’

Do pré-evaporador, apds uma série de tanques e bombas, inclusive

tanques de corregao, o suco vai ao pasteurizador.

-Pasteurizado e resfriado, o suco descansa nos seis tanques de pre

cipitagao do acido tartarico, a 09C. AT o suco pode permanecer até

65 horas, se necessario. Eliminando o acido tartarico, o suco & no

_vamente filtrado e evaporado para concentrado a 709 Brix.

0 suco concentrado & resfriado, e segue para a segEo'de embalagemn.

Embalado, & armazenado em camaras frigorificas ~a -209 ?rix.

0 suco de uva para consumo interno pode ser comercializado numa con

centragao de 14,59 a 369 Brix, quando entao segue para a sala de .

.engarrafamento, imediatamente antes da evaporagao; ou numa  conhcen

tragao de 709 Brix, caso em que se segue para o engarrafamento ime

diatamente apos a evaporagéo, antes do resfriamento.

0 suco concentrado, congelado, pode novamente ser diluido para - en—
garrafamento, caso em que seré, dos toneis, bombeado ao tanque ' de
corregEo, sem contudo passar novamente pelos tanques de destartari
zagEo. Concentrado congelado pode também ser_quérrafado, apos aque

cimento até 609C, para comercializacao a 709 Brix.

0 fluxogramas constantes das pranchas apresentadas a seguir ajudam

a compreengao de todo o processo.
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FLUXOGRAMA -~ SUCO DE LARANJA
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7.3

ANALISE FINANCEIRA

7.3.1

INVESTIMENTOS

As construgoes civis necessarias ac empreendimento, execu-
tadas em concreto e alvenaria, constam basicamente da fa-
brica propriamente dita, com area total de 8.000 m2 e de
mais construcoes destinadas ao abrigo dos equipamentos ge
radores de vapor, camara frigorifica, fabrica de ragao, sa
13 de engarrafamento, depositos para garrafas vazias e
cheias, silo graneleiro para ragao peletizada, escritorio,
restaurante, cisterna, caixa d'agua e urbanizagao do ter-
reno. 0 custo total de CR$7.959.620,00 foi obtido a  par-
tir de dados de #Construgaes na Regiao Sul", editora Pini

dezembro de 1974.

0s equipamentos, com todas as partes -em contato com O 5u~
co, executadas em ago inoxidavel, somam o valor de CR$..
27.018.000,00, sendo 417 imﬁortados e 59 nacionais. [Esse
custo foi obtido em pesquisa feita juato a fabricantes e

importadores, em dezembro de 1974,

0 capital de giro necessario, calculado conforme metodolo—
gia usualmente adotada, tambem em dezembro de 1974, foi es

timado em CR$5.463.000,00

) ) . - - [
0 resumo dos- investimentos e o segulinte:

TABELA 7.3.1.(a) - COMPOSIQKO DO IMOBILIZADO
Em Cr$1,00

DISCRIMINAGAO ~ VL.TOTAL VL.FINANC. REC.PROPRIOS

Constr.civis 7.959.620,00  6.367.696,00 1.591.924,00
Equipamentos 27.018.000,00 21.614.400,00  5.403.600,00
Cap.de giro 5.463.000,00  3.277.800,00 2.185.200,00

TOTAIS 40.440.620,00 31.259.896,00 9.180.724,00

FONTE: Projetos Especiais — IPARDES
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7.3.2 ORGAMENTO DAS RECEITAS E DESPESAS'

A Tabela 7.3.2.(a) apresenta as receitas e as despesas es

timadas, com os conséqllentes resultados anuais previstos.

TABELA 7.3.2.(a) - ORGAMENTO DE DESPESAS E RECEITAS

Em Cr$
DISCRIMINAGAC | MENSAL | . ... . ANUAL
1 - Receita Total 5.202.956,00  62.435.475,00
2 - Custos Variaveis 11.177.932, 54 47.619.884 40
2.1. Materia Prima _ :
Uvas 6.500.000,00 13.000.000,00
" Laranjas 2.667.000,00 16.000.000,00
2.2. Produtos Quimi _ _
cos Diversos 30. 000,00 360.000,00
2.3, Energia Eletrica 135.788,29 1.629.459,40
2.4, Combustiveis e ‘ , .
Lubrificantes 132.098,00 1.073.894,00
-2.5, Embalagens 818.958,00 9.827.480,00
' 2.6. Material de o '
”. : . Limpeza "10. 000,00 120.000,00
' 2.7. Mao-de-obra, . .
c/encargos - 88.704,00 1.064.448,00
2.8. Fretes e Carretos 638.334,00 2.660.000,00
_ 2.9. Impostos -I.C.M, 157.050,25 1.884.603,00
-3 - Custos Fixos 479,791,46 5.757.493,18
3.1. Material de
Expediente ~10.832,00 129.984,00
3.2. Mao-de-obra _ : -
: c/encargos 67.824,00 813.888,00.
3.3. Depreciagao 172.210,00 2.066.520,70
3.4, Manutengao e
Conservacgao 25.831,51 309.978,11
3.5. Seguros 1.404,17 16.850,00
3.6. Contribuicao ac
P.1.S. ) 26.014,78 312.177,37
3.7. Despesas ‘
Financeiras 175.675,00 2.108.095,00

Coeficientes de Avalicao

4 - Lucro antes do Imposto de renda e
= (1)~ (2+43) = '9.058.097,42

5 - Imposto de renda 307 sobre 26,87 ' '

, 760.880,42

de vandas internas ———— e

6 - Lucro liquide = (4-5) ©'8.297.217,00
7 - Lucro/Venda ( 6(T)100) 13,297
8 - Margem de contfibuigﬁo (1-2) 14.815.590,60
9 ~ Capacidade de pagamento (6+3.3) 10.363,.737,70

- FONTE: Projétos Especiais — IPARDES



7.3.3.

AVALIACAO FINANCEIRA

0 ponto de equilibrio da indistria foi calculado em 38,86%
de sua. capacidade instalada, o que equivale ao préceésamgg.
to de 777.200 caixas de laranja, e um faturamento de CR$..

24.262.500,00 aos precos consignados no projeto.

A taxa interna de retorno — TIR do projeto, calculada a
partir de um fluxo de caixa de 15 amos, admitindo-se um a-
no paraimg}ementaggodp pfojetb,acusou uma rentabilidade
de 23,387 ao ano sobre a fotalidade do capital investido

no empreendimento.

A sensibilidade financeira do projeto, em relagao as recei
tas e as despesas, & regular. O empreendimento poderia su

portar uma diminuicao de 7,94% nos precos de venda, ou u@

 aumento de 9,297 nos custos totais "ceteris-paribus', sem

ingressar em faixa de prejuizo economico.
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