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RESUMO

Um dos principais fluxos globais de residuos é o proveniente da agroindustria, e sua
gestdo inadequada pode gerar impactos graves ao meio ambiente. Na industria de
suco de uva, o bagaco de uva frequentemente é descartado ou subutilizado, sendo
direcionado ao uso como adubo ou ragcdo animal. No entanto, esse material contém
compostos de alto valor nutritivo, podendo ser matéria-prima no desenvolvimento de
novos produtos. Frente a isso, o objetivo da presente proposta é apresentar uma
alternativa de aproveitamento do bagago de uva, destinando-o a producéao de farinha
de uva. Na pesquisa tedrica, o novo produto exibiu variadas aplicagdes de interesse
e indicou um processo produtivo relativamente simples, sem uso de aditivos. A
proposta de implantacdo demonstrou-se economicamente viavel, com algumas
observagbes. A partir dela, torna-se possivel transformar um grande volume de
bagaco de uva em um alimento mais duravel e rentavel, mantendo-se propriedades
nutricionais da uva. Porém, evidencia-se uma barreira de mercado para esse novo
produto, especialmente devido aos baixos conhecimento e consumo de farinha de
uva entre brasileiros e ao seu preco elevado, em relagao ao de farinhas tradicionais.

Palavras-chave: Bagaco de uva; Farinha de uva; Viabilidade econ6mica; Processo
produtivo; Industria de suco de uva integral.



ABSTRACT

One of the main global waste flows comes from agroindustry, and its inadequate
management can generate serious impacts on the environment. Grape pomace, a
residue from the grape juice industry, is normally underused or discarded, often
treated as fertilizer or animal feed. However, this material contains compounds of
high nutritional value and can be used as raw material in the development of new
products. In light of this, the objective of this proposal is to present an alternative way
of using grape pomace, using it for the production of grape flour. In theoretical
research, the new product exhibited varied applications of interest and indicated a
relatively simple production process, without the use of additives. The proposed
implementation presented economic viability, with some points of attention. Based on
the analysis, it would be possible to transform a large volume of grape pomace into a
more durable and profitable food, maintaining the nutritional properties of the grape.
However, there is a market barrier for this new product, especially due to the low
knowledge and consumption of grape flour among Brazilians and its higher price
compared to traditional flours.

Keywords: Grape pomace; Grape flour; Economic viability; Production process;
Grape juice industry.
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1 INTRODUGCAO

Cerca de 1,6 bilhdo de toneladas de residuos, por ano, sao geradas no
mundo, somente pela cadeia alimentar humana. Os residuos agroindustriais
representam um dos principais fluxos globais de residuos, cuja gestdo inadequada
pode gerar impactos graves ao meio ambiente (Freitas et al., 2021; Yaashikaa et al.,
2022).

No Brasil, no ano de 2021, foram produzidas cerca de 1.748.197 toneladas de
uva. Os residuos produzidos na industria de suco de uva representam cerca de 10%
a 30% da massa de uva, e resultam em poluicdo e perdas econémicas. Eles contém
agucares e polifendis, entre outros compostos de alto valor agregado. Assim, o
grande desafio encontrado € recupera-los da forma mais adequada e ecoldgica
possivel, mantendo as suas estabilidade e qualidade (IBGE, 2021; llyas et al., 2021).

O aproveitamento integral dos residuos da produgdo de sucos de uva e
vinhos pode ter uma implantagao viavel, com o uso de equipamentos simples na
linha de producdo industrial. Assim, o bagaco de uva pode ser utilizado para o
desenvolvimento de novos produtos, e observa-se um aumento no numero de
estudos interessados em reduzir os danos ambientais a partir do seu uso. Ja
existem pesquisas que demonstram, por exemplo, a obtengdo de farinhas que
apresentam até 10 vezes mais fibras que as farinhas de uva encontradas atualmente
no mercado (Quispe et al., 2023; EMBRAPA, 2018).

A farinha de uva é formada por fibras alimentares e compostos fendlicos. No
processamento desse novo produto, nao é realizado nenhum tipo de extragao para
viabilizar a sua utilidade, caracterizando-se como um processo produtivo econémico
e sustentavel, se comparado a outros produtos que podem ser obtidos dos residuos
em questado (EMBRAPA, 2018).

Em termos de mercado, é fundamental destacar que uma empresa precisa
lidar com a competicdo global, investindo em inovagdo, em novos processos,
equipamentos e tecnologias, assim como em novos empreendimentos. Um dos tipos
de projeto de investimento €, justamente, a expansao da participagdo no mercado a
partir de novas instalagdes fabris, devendo-se considerar aumentos de riquezas que
sejam sustentaveis e projetar as consequéncias das decisdes de investimento. Esse

processo de analise de viabilidade de projetos exige conhecimentos de natureza
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multidisciplinar, conectando diversos conceitos prévios, envolvendo andlise de
retornos de investimentos, indicadores de viabilidade, de riscos e de aspectos
socioambientais (Régo et al., 2014; Almeida et al., 2020).

Nessa perspectiva, o objetivo da presente proposta €& apresentar uma
alternativa de aproveitamento do bagago da uva proveniente da produgédo de suco
de uva integral na industria “Verde Vida”, em Petrolina (municipio pernambucano), a
partir da analise da implantagcao do processo produtivo de farinha de uva no local.

A industria de sucos “Verde Vida” apresenta o suco de uva integral como seu
principal produto, em volume de vendas. Sua cadeia produtiva abrange desde o
cultivo da uva até a distribuicdo do produto final. Esse formato de processo produtivo
centralizado mostra-se vantajoso, ao possibilitar um controle irrestrito da qualidade
da matéria-prima e dos processos, além de permitir uma maior independéncia de
fornecedores e transportadores.

Nesse cenario, geram-se, mensalmente, cerca de 15.000 kg de bagaco de
uva, que sao subutilizados, destinados a uso como ragao animal ou adubagao de
solos. Esse subproduto tem apresentado, na literatura, um alto potencial de
aproveitamento como matéria-prima de produtos com maior valor agregado. Diante
do foco em desenvolvimento sustentavel da diregdo estratégica da industria “Verde
Vida”, torna-se fundamental o estudo de uma rota mais adequada para esse

material, que apresenta propriedades nutricionais de destaque.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Aproveitamento de Residuos

2.1.1 Economia Circular e Aproveitamento de Residuos

A utilizacdo de residuos na produgao de um novo produto com nova fungéo
segue 0s principios de uma economia circular. Esse modelo econdmico promove a
utilizacdo eficiente de recursos, conduzindo a um desenvolvimento sustentavel,
enquanto dissocia o crescimento econdmico da devastagdo ambiental e dos
impactos negativos do esgotamento de recursos. A partir da aplicagédo da economia
circular, & possivel a reducido do desperdicio, o aumento da eficiéncia de processos
e a maximizagao do valor econdmico de materiais e produtos. Upcycling €, nesse
contexto, um processo que transforma materiais secundarios em materiais de alta
qualidade e funcionalidade (Morseletto, 2020).

Diversos produtos de consumo amplo no pais, como doces, geleias e
conservas, oriundos da industrializagao de frutas e hortaligas, ja séo feitos a partir do
aproveitamento de residuos gerados. Isso significa 0 uso quase integral da
matéria-prima nas suas formulagbes, com minimo descarte. Assim, o
aproveitamento integral de frutas e hortalicas pode ser uma via tecnoldgica limpa
para a industria de alimentos, auxiliando na redug¢do do lixo organico, reduzindo o
impacto ambiental, prolongando a vida util do subproduto, impulsionando a
seguranga alimentar e colaborando com a variagdo de habitos alimentares no pais
(Seibel et al., 2021).

E crescente a analise do uso de subprodutos agroindustriais, em diversos
estudos, especialmente nos casos em que nutrientes importantes sao preservados
no alimento. Observa-se, nas industrias, uma valorizacdo de partes dos alimentos
antes consideradas ndo comestiveis para humanos. Por muito tempo, subprodutos
da uva, como o bagacgo, foram tratados como produtos de baixo valor agregado. No
entanto, ainda que possa existir a necessidade de processos mais complexos, ha
uma ampla gama de produtos que podem ser provenientes do mesmo (Soceanu et
al., 2020; Seibel et al., 2021).

No processamento de produtos que utilizam a uva como matéria-prima, as
tecnologias atuais viabilizam a concepgdao e implementacdo de processos

integrados, em que € dada tanta importancia ao produto principal quanto aos seus
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subprodutos. Os avancos técnico-cientificos obtidos nos ultimos anos possibilitam
meios de valorizagdo de residuos com um ganho econdmico significativo, de modo
que as praticas sustentaveis para a preservagdo do meio ambiente s&o aplicadas,
em paralelo as vantagens econdémicas obtidas pela capitalizagdo dos subprodutos
(Soceanu et al., 2020).

Os residuos apresentam-se como matérias-primas de baixo custo no
processo produtivo e, desse modo, de acordo com o tipo de processo, podem-se
desenvolver produtos com preco relativamente acessivel, despertando o interesse

no consumidor (Seibel et al., 2021).

2.1.2 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU e Aproveitamento de
Residuos

Em 2015, a Organizagdo das Nag¢des Unidas indicou a chamada “Agenda
2030” como meta aos seus paises membros, composta por 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), representados na Figura 1. Eles devem ser
atingidos dentro de 15 anos. Nesse processo, as empresas tém uma
responsabilidade fundamental, defendendo o poder econdmico, engajando
inovagbes e tecnologias, frente a governos, fornecedores, colaboradores e
consumidores. Basicamente, os ODS visam garantir os direitos humanos, erradicar a
pobreza, combater a desigualdade e a injustica, agir contra as mudancas climaticas
e demais desafios da atualidade (ONU Brasil, 2023).

No cenario em que se encontra o Brasil, apenas o ODS 7 sera alcangado no
pais, até 2030. Esse objetivo se refere a “Energia Acessivel e Limpa”, visando
assegurar o acesso confiavel, sustentavel, moderno e a um preco inclusivo a todos.
Porém, o aproveitamento de residuos na industria de suco de uva integral poderia
colaborar principalmente com 3 dos ODS, sendo eles: “Fome Zero e Agricultura
Sustentavel - ODS 2”7, “Saude e Bem-Estar - ODS 3” e “Consumo e Producéao
Responsaveis - ODS 12” (Pacto Global, 2023).
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Figura 1 - Os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU
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1

O ODS 2 busca acabar com a fome, alcangar a seguranga alimentar e a
melhoria da nutricdo, além de promover a agricultura sustentavel, para uma
alimentagdo de qualidade, nutritiva e suficiente. O “Relatério dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel 2023: Edicao especial rumo a um plano de resgate
para as pessoas e o planeta” destaca o fato de que os niveis de fome globais estao
aumentando para numeros que nao eram atingidos desde o ano de 2005 (IPEA,
2023; ONU News, 2023).

Ao mesmo tempo em que o desperdicio de alimentos é reconhecido como um
desafio global e complexo da cadeia de abastecimento alimentar, o relatério “Estado
da Seguranga Alimentar e Nutricdo no Mundo 2022”, langado pela ONU, indica que
0 numero de pessoas afetadas pela fome aumentou para 828 milhdes em 2021, uma
diferenca de 46 milhdes desde 2020 e 150 milhdes desde o inicio da pandemia de
Covid-19 para 2021. Segundo o relatério, o percentual de pessoas afetadas pela
fome quase nao havia sido alterado desde 2015, seguindo a cerca de 8% de
pessoas no mundo. No entanto, com a crise na saude e a guerra na Ucrania,
chegou-se a cerca de 9,8% da populacao global (Gortera et al., 2021; ONU, 2022).

Quanto ao ODS 3, busca-se assegurar uma vida saudavel e promover o
bem-estar para a populacdo mundial, em todas as idades. Nesse sentido, €
importante o destaque em relagdo as propriedades funcionais dos componentes dos
residuos da industria de suco de uva integral. Especialistas do setor alimenticio tém

estudado cada vez mais tecnologias voltadas a redugdo de desperdicios de
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alimentos, a partir da producao de “produtos viaveis, economicamente competitivos,
com o desenvolvimento de alimentos funcionais, que promovem a saude dos
consumidores” (ONU Brasil, 2023; Galanakis, 2020).

O ODS 12 busca assegurar padrdes de produgédo e de consumo sustentaveis.
Nesse sentido, € possivel aplicar a economia circular a industria de suco de uva
integral. O aproveitamento de residuos funciona, assim, ndo apenas como uma
forma de reduzir o desperdicio, como também de transformar componentes de alto
valor em novos recursos, como alimentos, medicamentos, embalagens ou energia.
Em meio aos grandes impactos socioambientais e econdmicos que permeiam esse
tema, sdo fundamentais o consumo e a producao responsaveis, com implementacao
de tecnologias que “garantam a seguranga alimentar e a recuperagcao de compostos
bioativos de subprodutos do processamento de alimentos e sua reutilizagdo na
cadeia alimentar” (ONU Brasil, 2023; Soceanu et al., 2020).

2.2 Industria de Suco de Uva Integral

O consumo dos sucos integrais de uva é mundial e cresce a cada ano. Esse
produto alimenticio tem alto valor nutritivo, de modo que diversos estudos indicam os
beneficios a saude e o combate a doengas que os componentes da uva
desempenham (Kersh et al., 2022).

No Brasil, o suco de uva é designado pela legislagdo como uma bebida nao
fermentada e nao alcodlica obtida a partir de uva sa, fresca e madura. Ele pode ser
definido como branco, rosé ou rosado, ou tinto, de acordo com seu método de
elaboragao. O suco de uva nao pode conter substancias estranhas a fruta ou parte
do vegetal de sua origem, excetuadas as previstas na legislagcao especifica. Além
disso, € proibida a adicdo de aromas sintéticos e corantes ao produto. A designagao
integral é privativa do suco na sua concentragdo natural, sem adigdo de agucares,
corantes ou aromas (MAPA, 2018).

Os parametros fisico-quimicos do suco de uva integral devem obedecer aos

limites fixados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Parametros fisico-quimicos de suco de uva estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e

Pecuaria no Brasil

Parametros Minimo Maximo
Sdlidos soluveis, °Brix, a 20°C 14,0 -
Soélidos insoluveis, % viv - 5,0
Sorbitol, g/L - 0,2
Acidez total, mEqg/L (pH 8,2) 55 -
Acidez volatil, mEq/L - 10
Alcool etilico, % v/v a 20°C - <0,5
Florizina Auséncia
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: MAPA (2018)

O processo produtivo do suco de uva integral envolve, basicamente, as
etapas de recebimento da uva, a separacdo da raquis e esmagamento da uva,
adicdo de enzimas, tratamento térmico, prensagem, clarificagdo, pasteurizagao,
engarrafamento, armazenamento e distribuicdo. O bagago da uva é obtido nas
etapas de separagdo da raquis, esmagamento da uva e prensagem (EMBRAPA,
2007).

2.2.1 Uvas

A videira, também denominada parreira ou vinha, demonstrada na Figura 2, é
a planta que produz uva. A viticultura, do latim vitis (“videira”) + cultara (“cultivo,
agricultura”), é a pratica agricola de cultivo de videiras (Giovannini, 2013; Soceanu et
al., 2020).
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Figura 2 - Fotografia de videiras em parreiral

Fonte: EMBRAPA (2023)

Segundo sua classificagdo botanica, a videira € do grupo das cormdfitas,
sendo uma planta autotréfica, com raiz, talo e folha, é da divisdo da spermatophyta,
caracterizada por ser uma planta com flor e semente, e da subdivisdo angiosperma,
com a semente dentro do fruto. A infrutescéncia da videira é conhecida como cacho,
representado na Figura 3, composto pelo pedunculo e suas ramificagées (engago), a
raquis, que termina em pedicelos, onde estdo fixados os frutos (bagas), ilustrados na
Figura 4. Existem variados formatos que os cachos e as bagas apresentam. Os
pedicelos tém um prolongamento (pincel) que adentra nos frutos e contém vasos
responsaveis pela conducdo das substancias nutricionais. A raquis corresponde a
cerca de 2 a 6% do peso do cacho, que se completa com o peso das bagas
(Giovannini, 2013).
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Figura 3 - llustragdo de cacho de uva
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As bagas possuem a pelicula, onde ha camadas de células compostas por
substancias corantes e aromaticas, e a qual apresenta externamente a pruina, cera
que se liga a leveduras e outros microrganismos (Giovannini, 2013).

No interior da uva, conforme representado na Figura 4, encontram-se as
sementes, podendo estar em quantidade de 0 a 4, para a maior parte das
variedades. O percentual de 6leo nas sementes de uva pode variar de acordo com a
cultivar e com as condigbes ambientais e meteorolégicas. Em muitos estudos,
encontram-se teores de 8,5 e 22,5% de 6leo na semente das uvas. Elas aparecem
com formatos e tamanhos variados, correspondendo a cerca de 2 a 6% do peso das

bagas de uvas frescas e maduras (Giovannini, 2013).

Figura 4 - llustragdo da estrutura de uma baga de uva madura parcialmente seccionada
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A uva é uma das frutas com maior consumo no mundo, tanto in natura quanto
processada. Tem grande destaque como fonte de compostos biologicamente ativos,
com diversos beneficios para a saude humana. Em paralelo a isso, se apresenta
como uma fruta ndo climatérica, bastante perecivel, podendo passar por alteragdes
em suas caracteristicas sensoriais e nutricionais ao longo do amadurecimento e na
fase pos-colheita (SENAC, 2015).

De forma mais representativa, o suco de uva brasileiro é produzido com uvas
americanas ou hibridas tintas. Nessa producdo, sobressaem-se as cultivares
Concord, Isabel e Bordd, todas da espécie Vitis labrusca. Essa espécie foi originada
nos Estados Unidos, e gera frutos de alta qualidade para consumo in natura e para a
producao de sucos (EMBRAPA, 2007).

2.2.2 Propriedades Funcionais da Uva

Os compostos funcionais tém amplo uso como aditivos em alimentos pelo seu
potencial de Ihes atribuir propriedades tecnoldgicas avangadas e alegagbes
nutricionais. As sementes e a casca de uva contém compostos de alto valor
agregado, como os flavonoides, com diversos estudos demonstrando suas
propriedades funcionais para a saude. Tanto os taninos quanto o resveratrol sao
substancias encontradas na casca das uvas, que auxiliam na protegéo,
naturalmente, contra pragas, fungos e insetos. Estudos sugerem que o consumo
desses nutracéuticos pode reduzir tanto a morbidade quanto a mortalidade por
cancer (Galanakis, 2015; Fennema, 2018).

H4, ainda, estudos que indicam a melhoria dos fatores de risco cardiovascular
aos polifendis presentes na uva. Por exemplo, o suco da uva produzido com casca
pode ser considerado uma bebida funcional em comparagdo com o0 suco sem casca,
devido a quantidade de compostos fendlicos. A casca concentra a maior quantidade
de compostos bioativos, com efeito antioxidante, que pode auxiliar na atuagéo do
organismo contra doengas crénicas, como hipertensao e colesterol alto (Fennema,
2018).

A semente de uva é rica em vitamina E, acido linoleico, flavonoides e
proantocianidinas oligoméricas, que apresentam varias propriedades e podem ser
encontradas na forma de diversos produtos, como 6leos e extratos. Um flavonoide

de ocorréncia comum € a quercetina, sobre a qual estuda-se a protegcdo contra
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osteoporose, contra certos tipos de cancer e contra doencas pulmonares e

cardiovasculares (Fennema, 2018).

2.2.3 Os Residuos da Uva

Designam-se como subprodutos as sobras da matéria-prima resultantes da
producado de alimentos que nao sofreram descarte, por conservarem valor comercial.
Os principais tipos de residuos provenientes de frutas e hortalicas sao cascas,
sementes, talos e folhas. Muitas vezes, dependendo da sua composicao, esses itens
apresentam maiores capacidades nutritivas que as partes mais utilizadas para fins
alimenticios (Seibel et al., 2021).

De forma geral, o bagago de uva corresponde de 20 a 30% do peso das uvas,
contendo cascas, sementes, engacos e a polpa residual. O percentual de
subprodutos altera-se conforme os tipos de processos aos quais a matéria-prima é
submetida, bem como conforme o ponto de maturagao da fruta. O bagaco da uva é
resultante da prensagem das uvas frescas, fermentadas ou ndo. As suas sementes
sdo muito valorizadas pelo seu conteudo de 6leo, as cascas s&o ricas em pigmentos
naturais, e 0s engagos sé&o os suportes fibrosos que sustentam os frutos, ricos em
celulose. Assim, podem ser feitas, por exemplo, a extragdo de compostos fendlicos e
a producéao de farinha, de éleos essenciais e de celulose (Peixoto et al., 2018; Dwyer
et al., 2014; Seibel et al., 2021).

O bagacgo da uva pode ser doce, e suas propriedades quimicas e mecanicas
alteram-se de acordo com a variedade e composi¢cao das uvas, como também do
processo produtivo realizado. O teor de compostos fendlicos, por exemplo, tem
variacdo em funcdo da variedade da uva, clima, condi¢cdes, solo e fatores
agrotécnicos. O bagago de uvas cultivadas em areas mais quentes, em geral,
apresenta em sua composicdo mais agucares e nitratos, e cachos a sombra
apresentam tendéncia ao acumulo de calcio e magnésio (Soceanu et al., 2020;
Giovannini, 2013).

Na Tabela 2, podem ser observadas as principais propriedades quimicas de
interesse do bagaco da uva, obtidas a partir do estudo realizado por Perra et al.,

2022, em analises ja realizadas.



Tabela 2 - Principais propriedades quimicas de interesse do bagaco de uva

Parametro Valores
Polifendis totais (mg GAE?/100 g) 5402-6010
Cinzas (g/100 g) 2-7
Proteinas (g/100 g) 5-14
Lipidios (g/100 g) 1-13
Fibra alimentar total (g/100 g) 17-88
Celulose (g/100 g) 7-9
Hemicelulose (g/100 g) 622
Lignina (g/100 g) 11-23
pH 3,34-3,94
Teor de umidade (%) 50-82
Sdlidos totais (g/kg) 434-451
Sdlidos volateis (g/kg) 371-425
COD" (g/kg) 223-610
BMP° (g/kg VS) 116-360

2 Equivalentes de Acidos Galicos
® Demanda Quimica de Oxigénio

¢ Potencial Bioquimico de Metano

Fonte: Perra et al. (2022)
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Apesar de toda a sua riqueza nutricional, majoritariamente, o bagaco de uva &

direcionado a producdo de ragao animal e condicionadores de solo. No entanto, ele

pode ser utilizado com varias finalidades, na agricultura, industria alimentar, industria



30

farmacéutica e em cosméticos. O bagaco de uva tem sido matéria-prima de produtos
de alto valor agregado, como acidos comestiveis (acidos tartarico, malico e citrico),
alimentos funcionais (fibra alimentar, polifendis, 6leo comestivel), etanol, biogas,
cosmeéticos (6leo de semente de uva e antioxidantes), suplementos (p6 de bagago
de uva) e extragédo de taninos, por exemplo (Dwyer et al., 2014; Maier et al., 2008;
Fiho et al., 2018; Tsali et al., 2018; Soceanu et al., 2020).

O bagacgo de uva é uma excelente fonte de compostos polifendlicos, que tém
propriedades antioxidantes e antimicrobianas. Um exemplo de tecnologia de
aplicacdo é a producdo de embalagens, que podem ficar em contato direto com
alimentos, a partir do uso dessas substancias atéxicas. Também podem ser feitos
corantes naturais, aplicaveis em bebidas nao alcodlicas, bebidas alcodlicas, sucos
de frutas, sorvetes, bem como na industria cosmética e farmacéutica, em
substituicdo aos corantes artificiais. A recuperacdo de compostos de alto valor a
partir do bagago da uva, com o uso de solventes verdes, também é uma forma de
valorizacado possivel (Nayak et al., 2018; Brianceau et al., 2015; Silva et al., 2022;
Soceanu et al., 2020).

Tém-se desenvolvido iogurtes, embutidos carneos e pées, elaborados com
adicao de subprodutos da uva, mostrando aumentar a concentracdo de compostos
benéficos no produto. O bagago de uva desidratado surge como uma alternativa
interessante para ser utilizado como ingrediente funcional nas industrias
alimenticias, com uma demanda crescente do mercado (Peng et al., 2010;
Mildnet-Szkudlarz et al., 2011; Ozvural et al., 2011; Coda et al., 2012).

Os subprodutos da uva podem ser uma eficiente fonte de fibra alimentar, com
grande capacidade de uso como ingrediente funcional. No caso das fibras
alimentares antioxidantes, ha um grande interesse em suas propriedades devido aos
seus compostos polifendlicos e vitaminas (Soceanu et al., 2020; Sant’anna et al.,
2013; Saura-Calixto, 2011).

2.3 Farinha de Uva

A farinha de uva fornece uma alta composicdo em fibras alimentares e
compostos fendlicos. Nao é efetuado nenhum tipo de extracao para viabilizar a sua
utilidade, tratando-se de um processo produtivo mais econémico e sustentavel, em

comparagao a outros produtos obtidos do bagaco (EMBRAPA, 2018).
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No Brasil, o Decreto N° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, regulamentou a Lei
n°® 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispde sobre a produgao, circulagdo e
comercializagdo do vinho e derivados da uva e do vinho. Ele estabelece que os
subprodutos derivados da uva e do vinho sdo acidos organicos, corantes naturais,
aromas, taninos e outros, a serem definidos em ato administrativo complementar
pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria.

Em sua forma tradicional e mais conhecida no pais, a farinha é proveniente
da moagem de cereais, como o milho e o trigo. No entanto, nos ultimos tempos,
tem-se observado a producédo de farinha a partir de outras fontes vegetais, ja
permitidas pela legislagao brasileira (Seibel et al., 2021).

Segundo a legislacdo brasileira, farinha é o produto obtido de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes,
tubérculos e rizomas por moagem ou outros processos tecnoldgicos considerados
seguros para a produgdo de alimentos. Devem corresponder a denominagao de
venda: "Farinha", seguida do nome comum das espécies vegetais utilizadas. As
farinhas devem cumprir o limite maximo de umidade de 15% (ANVISA, 2022).

Nessa conjuntura, a produgdo de farinhas representa uma opgédo de alta
qualidade e seguranga alimentar no aproveitamento de residuos decorrentes da
industrializagdo de frutas e hortalicas, podendo ser utilizada como ingrediente
alimentar que porta nutrientes da uva, principalmente as fibras alimentares soluveis
e insoluveis (Seibel et al., 2021).

Essas farinhas sio elaboradas, basicamente, a partir das operagdes de
secagem e moagem da matéria-prima, sendo, assim, considerada uma alternativa
de baixa complexidade, em relacdo a outros processos. Além disso, também
podem-se utilizar os frutos que seriam diretamente descartados, e n&o utilizados na
producdo do suco, por ndo alcancarem os padrdes de qualidade especificos
pré-estabelecidos. Quanto aos parametros para a producdo da farinha, eles
apresentam variabilidade de acordo com as caracteristicas do residuo e as
condigbes de operagdo, sem prejuizos no atendimento as exigéncias legais do
produto (Seibel et al., 2021).

Além disso, a farinha de uva pode ser considerada um produto minimamente
processado e sem adi¢ao de sal, agucar, oleos, gorduras ou outros tipos de aditivos

ao alimento. De acordo com o Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, 2014, os
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alimentos minimamente processados sao alimentos in natura que sofreram
alteragdes minimas antes de sua aquisicdo. Alguns exemplos de processos minimos
que transformam alimentos in natura em minimamente processados sdo secagem,
pasteurizagdo, congelamento, moagem e fermentagdo. Como pode ser observado
no caso desse produto, processos minimos conseguem aumentar a duragdo dos
alimentos in natura, garantindo sua preservacgao para armazenamento e distribuigao
(Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, 2014).

As farinhas de uva podem ser utilizadas como fonte de fibras na produgao de
bolos, tortas, paes, biscoitos, panquecas e outras massas em geral. Pode ser
aplicada, também, em granolas, saladas, doces, sopas, cremes, vitaminas e
iogurtes. O subproduto moido demonstra potencial na confeitaria, em barras de
cereais, suplementos vitaminicos, sucos, entre outros produtos, para adicionar cor,
aroma e propriedades nutricionais (Sant'anna et al., 2014; Soto et al., 2012,
Mildner-Szkudlarz et al., 2013; Mildner-Szkudlarz et al., 2011; Peng et al., 2010;
Ozvural et al., 2011; Hoye et al., 2011; Tseng et al., 2013).

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) desenvolveu, por
exemplo, um processo que consegue gerar farinhas de uva com 10 vezes mais
fibras alimentares que farinhas de uva ja disponiveis no mercado. Os testes
realizados demonstram que esse produto pode garantir beneficios de fibras
antioxidantes (EMBRAPA, 2018).

2.4 Viabilidade Econdémica de Projetos

Uma empresa precisa lidar com a competicdo de mercado global, investindo
em inovagao, em Nnovos processos, equipamentos e tecnologias, assim como em
novos empreendimentos. Um dos tipos de projeto de investimento é, justamente, a
expansdo da participacdo no mercado a partir de novas instalagbes fabris,
devendo-se buscar lucros que sejam sustentaveis (Régo et al., 2014).

Nesse contexto, deve-se projetar as consequéncias das decisdes de
investimento, usando-se de estratégias como a simulagao de cenarios, de inflagao,
de crescimento econdmico e de taxas de juros. Isso permite a prevencado de

surpresas, com a analise dos impactos e dos riscos envolvidos (Régo et al., 2014).
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2.4.1 Contabilidade de Custos

Com o aumento da competitividade em mercados industriais, os custos sao
extremamente importantes na tomada de decisdes. A contabilidade de custos ajuda
no planejamento, controle e decisbes gerenciais, tratando-se de informacgdes
fundamentais, relacionadas a consequéncias de curto a longo prazo. Em relacéo a
rentabilidade de um produto, por exemplo, contabilizar os custos € crucial para
demonstrar se ele é, de fato, rentavel, ou mesmo se uma reducgao de custos se faz
necessaria (Martins, 2022).

Para a presente proposta, foram utilizados os conceitos de investimentos,

custos e despesas apresentados no Quadro 1.

Quadro 1 - Conceitos de investimentos, custos e despesas

Investimentos Custos Despesas

Gastos ativados por beneficios  Gastos com bens ou servigos Bens ou servigos consumidos
atribuiveis a futuro(s) da produgéo de outros bens ou direta ou indiretamente para
periodo(s). Servigos. captar receitas.

Fonte: Adaptado de Martins (2022)

2.4.2 Custos Diretos e Custos Indiretos

Custos diretos e custos indiretos podem ser classificados de acordo com o
produto feito. Os custos diretos necessitam somente de uma medicao objetiva de
consumo por produto. Entre eles, podem-se citar custos com matérias-primas,
custos com embalagens e custos com mao de obra diretamente ligada a producéo.
Quando os custos ndo podem ser mensurados por produto, objetivamente e de
forma relevante, levando, assim, a critérios de alocagao estimada ou arbitraria, eles
sao considerados custos indiretos. Exemplos desses sdo os custos com salarios da
supervisao que nao esteja vinculada, exclusivamente, aquela produgado (Martins,
2022).

2.4.3 Custos Variaveis e Custos Fixos

Quando o valor total do custo com um item varia de acordo com o volume de
producdo, ele é classificado como custo variavel, como é o caso do custo com
matérias-primas. Essa relacdo ndo precisa ser proporcional de forma absoluta,

sendo suficiente apenas uma correlagdo forte entre os recursos utilizados e o
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volume de produgado. Os custos fixos independem do volume de producgao, tendo,

como exemplo, o salario mensal de um funcionario (Martins, 2022).

2.4 .4 Fluxo de Caixa

O fluxo de caixa tem como base os dados obtidos com gastos (investimentos,
custos e despesas) e receitas. O regime de caixa possibilita a analise de viabilidade
de projetos de investimento e auxilia na visualizagdo de entradas e saidas de
recursos no projeto, a partir de uma linha do tempo com a periodicidade dos
recebimentos e pagamentos (Almeida et al., 2020).

O fluxo de caixa do projeto depois dos impostos fundamenta os célculos de
ferramentas de viabilidade econbémico-financeira, como Valor Presente Liquido
(VPL), Taxa Interna de Retorno (TIR) e Payback (PPB) (Almeida et al., 2020).

2.4.5 Juro

A variavel juro é utilizada em quase todos os conceitos e ferramentas de
analise de viabilidade de projetos. No Brasil, a taxa basica de juros é a taxa Selic.
Tratando-se de um dos principais instrumentos de politica monetaria que o governo
apresenta, essa taxa é definida pelo Comité de Politica Monetaria (Copom). A partir
dela, o Banco Central do Brasil intercede no nivel de atividade econdmica, na
formacgao de precos e nas decisdes de projetos no pais. Assim, a taxa Selic € um
dos instrumentos que podem influenciar nos investimentos em projetos produtivos
de capital privado no pais. No ano de 2022, ela fechou em 13,75% ao ano, e a
média em maio de 2023 foi de 13,75% ao ano (Almeida et al., 2020; Banco Central
do Brasil, 2023).

2.4.6 Inflacao

Pelo fato de um projeto relacionar a aplicagao do capital no tempo, torna-se
imprescindivel considerar o impacto causado pela inflagdo, devido as implicagdes
que ela pode ocasionar no retorno de investimentos. A definicdo de inflagdo pode
ser, basicamente, “o processo de aumento continuo e generalizado no nivel geral de
precos”. Basicamente, trata-se da nomenclatura dada ao aumento dos precos de
produtos e servigos (Almeida et al., 2020; IBGE, 2023).
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2.4.7 Depreciacao Contabil

A depreciagdo contabil dos bens envolvidos na produg¢do acontece devido a
deterioracdo ou obsolescéncia dos mesmos. Quando um item de ativo ndo circulante
reduz o seu valor no tempo, é relacionado a um gasto. Em termos de contabilidade,
trata-se da depreciacado, que pode ser contabilizada como uma forma de custo. No
Brasil, o método de depreciacdo mais reconhecido é linear. Para isso, sao
obedecidos parametros padronizados de vida util de bens, seguindo-se a legislagao
brasileira (Almeida et al., 2020).

2.4.8 Taxa Minima de Atratividade

A Taxa Minima de Atratividade (TMA) é uma taxa de juro que exprime o valor
minimo que um investidor se submete a receber como retorno ao investir em um
projeto, tendo em vista o seu risco. Esse indicador precisa ser tendencialmente
superior em comparacao a um ativo com risco zero, e a diferenca tendencialmente
positiva € chamada de retorno excedente do projeto com risco (Almeida et al., 2020).

Assim, normalmente o investimento sera feito em projetos cuja TMA seja
maior que a taxa de aplicagdo no mercado financeiro de titulos publicos (a taxa
Selic, classificada como livre de riscos), em uma proporgdo que supra o risco. E a
Taxa Minima de Atratividade deve ser maior que a Taxa Interna de Retorno para que

o investimento feito seja recomendado (Almeida et al., 2020).

2.4.9 Taxa Minima de Atratividade em Projetos com Capital Proprio

Em projetos cujo investimento € feito com capital préprio, os investidores
buscam recuperacado total do investimento realizado, e a TMA, referencial de
retorno, configura o custo de oportunidade dos proprios capitais. A TMA sera a soma
de uma taxa livre de risco mais um prémio pelo risco (8). Um B de valor zero
representa um investimento sem riscos, como, por exemplo, a taxa Selic. Quando o
indicador € maior que um, define-se como um projeto de alto risco (Almeida et al.,
2020).

2.4.10 Payback Simples
O indicador Payback (PPB) objetiva prognosticar o tempo de retorno dos
capitais investidos, baseando-se nas expectativas de entradas de caixa de um

projeto, estimando o tempo de recuperagao do capital investido. Ou seja, trata-se do
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tempo em que os retornos acumulados se igualam aos valores investidos no projeto.
O Payback Simples (PPBS) ocorre quando nao é considerada a influéncia do tempo
sobre o poder de compra do dinheiro, podendo ser usado como indicador, a
depender da expectativa de impacto de inflagdo ou deflagdo no periodo (Almeida et
al., 2020).

2.4.11 Valor Presente Liquido

O indicador Valor Presente Liquido (VPL) é calculado pela diferenga entre o
valor presente dos beneficios ou pagamentos previstos no fluxo de caixa e o valor
do investimento inicial. A partir do resultado, € possivel concluir algumas

interpretacdes, conforme apontado no Quadro 2 (Almeida et al., 2020).

Quadro 2 - Modelo de analise de resultados do VPL

Resultado do VPL Interpretacao de Resultado

VPL>0 O fluxo acumulado de caixa & superior ao investimento. O projeto
resulta em um ganho de riqueza no presente, podendo ser aceito e
indicado para a implantacdo. O capital investido tende a ser
recuperado e o retorno do investimento tende a superar a TMA.

VPL=0 O fluxo acumulado de caixa € igual ao investimento. O projeto pode
ser aceito ou rejeitado. Nao resulta em déficit ou superavit para o
investidor. Porém, algum custo, gasto ou investimento pode néo ter
sido previsto, o que resultaria em um VPL < 0.

VPL<O0 O fluxo acumulado de caixa € inferior ao investimento. O projeto &
rejeitado, ndo atingindo a TMA desejada.

Fonte: Adaptado de Almeida et al. (2020)

2.4.12 Taxa Interna de Retorno

O indicador Taxa Interna de Retorno (TIR) é uma forma de avaliagdo do
retorno de um projeto. A TIR é a taxa de juros que iguala, em um certo momento do
tempo, o valor presente dos recebimentos com o dos pagamentos, previstos em
fluxo de caixa, resultando em um Valor Presente Liquido (VPL) nulo. Assim, esse
indicador representa o equilibrio entre o valor do investimento e o valor acumulado
do fluxo de caixa. Ao comparar-se a TIR e a TMA, chega-se a trés cenarios para a

tomada de decis&o nos projetos, representados no Quadro 3 (Almeida et al., 2020).
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Quadro 3 - Modelo de analise de resultados da TIR

Resultado da TIR Interpretagcao de Resultado
TIR > TMA O projeto pode ser aceito.
TIR=TMA O projeto pode ser aceito ou rejeitado.
TIR<TMA O projeto pode ser rejeitado.

Fonte: Adaptado de Almeida et al. (2020)
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3 METODOLOGIA

3.1 Estudo de Mercado
Realizou-se uma pesquisa na literatura de informagbes mercadolégicas e
socioeconbémicas que impactam na proposta, incluindo-se as tendéncias de

consumo, o publico-alvo e o volume de vendas da farinha de uva no Brasil.

3.1.1 Pesquisa de Intencao de Compra

Um formulario virtual de pesquisa de intencdo de compra de farinha de uva foi
desenvolvido no site “Formularios Google”. Coletaram-se 145 respostas, no periodo
de 24 de abril de 2023 a 3 de maio de 2023. O modelo de formulario esta

apresentado no Apéndice A.

3.1.2 Analise SWOT
Fundamentada no estudo de mercado e na pesquisa de intengdo de compra,
uma analise de matriz SWOT foi construida, para determinacido de forcas,

fraquezas, oportunidades e ameacgas da proposta.

3.2 Processo Produtivo

Para definicdo de processo produtivo, primeiramente, foi realizada uma
pesquisa do contexto em que a industria esta inserida, considerando-se aspectos
ambientais e econdmicos de sua regido geografica. Posteriormente, o
desenvolvimento baseou-se em estudos na literatura sobre a fabricagao de farinhas
provenientes de residuos industriais do processamento de frutas, em especial, da
uva, englobando a pesquisa de maquinarios e operac¢des unitarias envolvidas.

A partir da quantidade de bagag¢o de uva gerado por més na industria, na
producdo de suco de uva integral, estimou-se a quantidade de farinha de uva
mensal a ser produzida, por meio de um balango de massa simples. Através da
Equacao 1, avaliou-se a quantidade de entrada e saida do produto no processo de
secagem, seguindo o principio de conservagao de massa. Considerou-se a taxa de

10% de perdas em todo o processo produtivo.

Entrada = Vapor + Produto (1)
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Definido o processo produtivo, foram listadas todas as necessidades de
maquinarios da proposta. Os itens mais adequados foram designados a partir de
pesquisas de operagdes e fornecedores. Tratando-se de uma industria de médio
porte, elaborou-se um sistema com etapas e equipamentos relativamente mais
simples que outros processos analisados. Realizou-se a descricdo do processo

produtivo selecionado.

3.3 Analise de Viabilidade da Proposta

3.3.1 Investimentos Iniciais

Foram elencados todos os investimentos iniciais financeiros com
equipamentos, obras e as despesas administrativas. Para isso, realizou-se uma
pesquisa de propostas de fornecedores do mercado. Os custos foram orcados

incluindo-se os fretes e as instalagdes.

3.3.2 Fontes de Investimentos
Foram definidas as fontes de investimentos da implantacao, de acordo com a

origem do capital disponibilizado para essa proposta.

3.3.3 Quantidade Mensal de Vendas

A quantidade mensal de vendas foi obtida com base na capacidade produtiva
de farinha da linha na industria, considerando-se uma perda de 10% no processo de
fabricacdo. Para os primeiros anos, consideraram-se a produgao e as vendas de um
percentual de farinha de uva inferior a capacidade maxima produtiva, e, nos ultimos
anos, um percentual maior, conforme tendéncia da expansao da fatia de mercado de

suco de uva integral da empresa.

3.3.4 Preco Médio de Venda

O prego médio de venda do produto na géndola nos mercados e empdérios
(sell out) para o consumidor final foi definido a partir de pesquisas de precos
praticados para esse tipo de produto, associados aos resultados da pesquisa de
intengdo de compra. O markup desses pontos de venda foi considerado como uma
taxa de 60%, a partir da qual definiu-se o preco de venda (sell in) para os canais de

distribuicao.
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3.3.5 Inflagdo Mensal Média

A inflacdo mensal média foi definida através da Equacao 2, baseando-se na
inflacdo dos ultimos 12 meses, indicada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE).

Inflag. Mens. Méd. = 100 x [(1 + Inflac. Acumulada Ultimos 12 Meses)l/12 - 1] (2)

3.3.6 Receita Bruta e Receita Liquida
A receita bruta foi calculada por més, de acordo com a Equagao 3,
considerando-se a média de vendas mensais, o preco unitario de vendas (sell in) e a

inflagdo mensal média.

Receita Bruta Mens. = Vendas Mens. x Preco Unit. x (1 + Inflag. Mens. Méd. )Més (3)

A receita bruta anual foi obtida a partir do somatério das receitas brutas
mensais no ano. Para o calculo da receita liquida, foram abatidos os impostos

incidentes.

3.3.7 Custos Fixos Mensais

Os custos fixos mensais com mao-de-obra foram estimados considerando-se
a contratagao de colaboradores para os cargos de auxiliares de produgdo. Também
foram estimados os custos fixos administrativos e com marketing, a partir do
histérico de custos da empresa ja praticados em outros produtos.

Para a projecao no fluxo de caixa, foi considerada também a inflagdo mensal

meédia, conforme Equacao 4.

Custo Fixo Mens. Corrigido = Custo Fixo Mens. x (1 + Inflag. Mens. Méd. )Més (4)

O custo fixo anual foi obtido a partir do somatério dos custos fixos mensais

em cada ano.
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3.3.8 Custos Variaveis Mensais
Para a projegcdo dos custos variaveis mensais no fluxo de caixa, de acordo
com a Equacéo 5, foram consideradas a média de vendas mensais, o custo variavel

unitario do produto e a inflagdo mensal média.

Custo Var. Mens. = Vendas Mens. x Custo Var. Unit. x (1 + Inflag. Mens. Méd.)MéS (5)

O custo variavel anual foi obtido a partir do somatério dos custos variaveis

mensais em cada ano.

3.3.9 Taxa de Depreciagao

Calculou-se a taxa de depreciacdo anual de cada bem através do preco de
compra do bem e do seu prazo de vida util em anos, estabelecidas pela Receita
Federal, na Instrucdo Normativa RFB N° 1700, de 14 de margco de 2017. Esse

calculo esta representado na Equacgao 6.

Depreciagio = Preco de Compra do Bem =+ Vida Util do Bem (6)

3.3.10 Impostos sobre Lucro
O lucro tributavel foi calculado a partir do fluxo de caixa livre de impostos,

conforme Equacgéo 7.

Lucro Tributavel = Receita Liquida — Custos Totais — Despesas Totais (7)

3.3.11 Fluxo de Caixa

Elaborou-se uma planilha no programa de computador Microsoft Excel
(Microsoft 365), com todas as receitas e desembolsos mensais para os cinco anos, e
o somatorio dos valores gerou o fluxo de caixa, utilizado na analise de viabilidade

econdmica.
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3.3.12 Taxa Minima de Atratividade
A TMA foi calculada através da soma de uma taxa livre de risco (Selic) mais
um prémio pelo risco (), o indicador de risco, conforme Equacéo 8. Considerou-se a

taxa Selic de 13,75% e o indicador de risco neutro de 1%.

TMA = ilLivre de Risco (Selic) + B (Indicador de risco) (8)

3.3.13 Calculo de Indicadores VPL, TIR e PPBS
O VPL foi calculado pela Equacgao 9.

(9)

n
Fl d i t—ési iod . ..
VPL = 2 uxo de caixa no t—ésimo perfodo _ Investimento Inicial

=1 A+TMA)

A TIR foi calculada através da Equacao 10.

Fluxo de caixa no t—ésimo periodo ( 1 O)

VPL= 0 = :
1 (1+TIR)

t:

n

O PPBS foi obtido a partir da avaliagdo do més em que o retorno do

investimento no fluxo de caixa supriu todo o investimento realizado.

3.3.14 Analise de Cenarios

A analise de cenarios foi realizada considerando-se os indicadores de
viabilidade econémica ao final dos cinco anos, para trés cenarios distintos. O
primeiro cenario foi o fixado na proposta, denominado “cenario provavel”’, o segundo
foi o “cenario otimista”, em que se considerou um aumento de 10% nas receitas
brutas mensais estimadas e o terceiro cenario estudado foi o “cenario pessimista”,

em que se considerou uma reducao de 10% nas receitas brutas mensais estimadas.

3.3.15 Analise de Sensibilidade

Para a analise de sensibilidade da proposta, verificou-se qual o impacto no
VPL das variagdes em cada variavel: investimento, receita bruta, custos fixos e
custos variaveis. Para geragdo do grafico, no primeiro caso, considerou-se um

aumento de 20% em cada variavel, no segundo caso, mantendo-se os valores
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fixados na proposta, e, no terceiro caso, definiu-se uma reducédo de 20% em cada

uma das variaveis.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Estudo de Mercado

O Brasil € um grande produtor de frutas e seus derivados, e a produgao
agroindustrial, de forma geral, causa o desperdicio de diversos residuos. Dentre
eles, estdo cascas, talos e sementes, que, sob outra perspectiva, podem ter fins
mais estratégicos, como a producao de fibras alimentares de alto valor agregado
(Seibel et al., 2021).

A industria “Verde Vida” apresenta, atualmente, um direcionamento
estratégico que considera politicas de meio-ambiente e responsabilidade social.
Alguns exemplos de praticas adotadas sdo a reciclagem reversa de suas
embalagens, bem como a execugao, no sertdo pernambucano, de projetos sociais
com parte de seus lucros.

Salienta-se, também, o elevado crescimento da industria em questdo, nos
ultimos anos. Iniciando apenas como produtora e exportadora de frutas, tem
evoluido em seu portfélio, tanto em volume de vendas quanto em variedade de
produtos, a partir de seu foco em inovagao, pesquisa e desenvolvimento. Como um
diferencial competitivo, a “Verde Vida” nao utiliza nenhum aditivo artificial em seus
produtos, ndo aplicando acgucares, conservantes, corantes artificiais ou aromas
artificiais, pautada em principios de saudabilidade e qualidade.

Sob tais vieses, é fundamental destacar que a ingestao de fibras alimentares
gera beneficios variados para a saude humana, bem como o fato de que o consumo
desse item entre a populacdo pode aumentar, a medida que for aplicado como
insumo na industria de alimentos. A Organizagdo Mundial de Saude (OMS) e a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determinam o valor diario
recomendado de fibras alimentares como 25 g diarios para um adulto (EMBRAPA,
2018; OMS, 2023; ANVISA, 2020).

Em relagdo a farinhas de uva ja existentes no mercado, inferiu-se que as
empresas produtoras e distribuidoras atuais, no Brasil, indicam o produto para
diferentes usos pelo consumidor final, como na aplicagcdo em iogurtes, vitaminas,
shakes, smoothies, paes, tortas, bolos, biscoitos, cereais, granolas e doces. Além
disso, as empresas também alegam que o produto possui propriedades nutricionais
e sensoriais, como: conter polifendis como o resveratrol, ser rico em fibras

alimentares e apresentar cor e sabor que remetem a uva.
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Na literatura, apesar de n&o serem disponibilizados, atualmente, dados
relevantes quanto ao tamanho de mercado da farinha de uva no Brasil, envolvendo
suas tendéncias de consumo e volume de producdo e vendas, ha informacgdes
acessiveis em relagéo ao publico-alvo que um produto desse nicho atinge. No pais,
notam-se tendéncias de crescimento de consumidores que buscam uma
alimentacdo mais saudavel e dietas com restricbes alimentares. Existe uma
demanda expressiva de pessoas que nao consomem gluten e um aumento
significativo de adeptos ao vegetarianismo e ao veganismo. Parte da populagéo tem
diminuido o consumo de gorduras, agucares, sédio e alimentos com gluten. Com o
crescimento na demanda por produtos gluten-free, por exemplo, estima-se um
mercado global de US$ 5,6 bilhdes em 2020 e previsdo de US$ 8,3 bilhdes em 2025
(EMBRAPA, 2022; GLOBO, 2023; EMBRAPA, 2021).

Os produtos gluten-free mais comuns tém como base farinhas refinadas, em
especial, farinha de arroz e amidos. O uso de ingredientes funcionais na formulagao
de alimentos, nesse caso, torna-se importante para elevagao de seu valor nutricional
(EMBRAPA, 2021).

Destacando-se na expansdo mundial dos segmentos de saudabilidade e
bem-estar, os alimentos funcionais apresentam um mercado avaliado em 178
bilhbes de ddlares em 2019, com estimativa de atingir 268 bilhdes em 2027. Em
relacdo a alimentos e bebidas organicos, a estimativa de mercado € de
aproximadamente 200 bilhdes de ddlares em 2020, com previsdes de chegar a 496
bilhdes em 2027 (Allied Market Research, 2021; Global Industry Analysts, 2021).

4.1.1 Pesquisa de Intencdo de Compra

O formulario elaborado pela autora “Pesquisa de Intencdo de Compra -
Farinha de Uva”, apresentado no Apéndice A, resultou em 145 respostas. Nos
Apéndice B, Apéndice C e Apéndice D, estdo os graficos com os dados de faixa
etaria, sexo e renda familiar, respectivamente, dos respondentes da pesquisa.
Quanto a localizacdo das pessoas que responderam, 94% foram do estado de
Pernambuco, sendo os 6% restantes divididos entre os estados de Alagoas, Minas
Gerais, Rio de Janeiro e Rio Grande do Norte.

Em relacdo a frequéncia de consumo de farinhas de forma geral, os

resultados estdo demonstrados no Grafico 1. Percebe-se um percentual expressivo
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de pessoas que consomem farinhas frequentemente. Apenas 23% dos

respondentes raramente ou nunca consomem esse tipo de produto.

Grafico 1 - Frequéncia de consumo de farinhas em geral dos respondentes da pesquisa de intengéo
de compra

Diariamente (22%)

Uma vez por semana (30%)
Mais de uma vez por més (16%)
Todo més (9%)

Raramente (22%)

Nunca (1%)

Fonte: A autora (2023)

No entanto, em se tratando da frequéncia de consumo da farinha de uva,
especificamente, como demonstrado no Grafico 2, 90% dos respondentes afirmaram
nunca consumir esse produto. Além disso, como demonstrado no Grafico 3, 89%
das pessoas indicaram nunca ter ouvido falar nesse produto, grupo dividido entre
84% das pessoas que experimentariam a farinha de uva e 5% que néao
experimentariam.

Esses dados podem refletir um alto grau de desconhecimento da farinha de
uva entre os consumidores, devendo-se fazer novas pesquisas de intencao de
compra, com representatividade da populacdo mais relevante. Esse estudo
aprofundado é fundamental na obtengdo de dados para o langamento do produto e
elaboragdo de uma estratégia de marketing assertiva. Isso porque, como
visualizado, pode-se tratar de uma por¢ao extremamente restrita do mercado, no

primeiro momento, indicando riscos para a implantacado da proposta.
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Grafico 2 - Frequéncia de consumo de farinha de uva dos respondentes da pesquisa de intengao de
compra

Diariamente (1%)

Uma vez por semana (4%)
Mais de uma vez por més (1%)
Todo més (1%)

Raramente (2%)

Nunca (90%)

Nao respondeu (1%)

Fonte: A autora (2023)

Grafico 3 - Grau de conhecimento e de interesse em farinha de uva entre os respondentes da
pesquisa de intengdo de compra

Ja ouviu falar e experimentaria (10%)
Nunca ouviu falar, mas experimentaria (84%)
Ja ouviu falar, mas nao experimentaria (1%)

Nunca ouviu falar e ndo experimentaria (5%)

Fonte: A autora (2023)

No questionamento aberto do formulario, em que se perguntou sobre quais
usos fazem ou fariam com o produto, e quais caracteristicas consideram
importantes, obtiveram-se resultados bastante amplos, devido ao fato do campo de
resposta ser livre. As respostas foram esquematizadas em categorias e registradas

no Grafico 4, para melhor compreenséo.
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Gréfico 4 - Quais usos fazem ou fariam com o produto e quais caracteristicas consideram importantes
os respondentes da pesquisa de intengdo de compra

Nao respondeu (27,2%)

N&o soube informar (17,3%)

Utilizag&o em bolos, paes e tortas (14,7%)

Busca por saudabilidade (13,4%)

Busca por sabor (7,7%)

Adigdo a vitaminas e iogurtes (6,4%)
Utilizagdo como farofa (3,2%)

Adicdo em outras refeices (3,2%)
Substituicdo da farinha de trigo (2,5%)
Adicao a sobremesas (2,5%)

Adicao a frutas (1,9%)

‘”H‘

Frequéncia de respostas (%)

Fonte: A autora (2023)

44.5% das pessoas nao responderam ou ndo souberam afirmar as
informagdes questionadas, dado que pode convergir para a circunstancia de que
89% nunca ouviu falar nesse produto. Entre os respondentes, um fator bastante
citado como importante foi o uso do produto na produgao de bolos, paes e tortas.
Outro destaque foi a énfase para a saudabilidade do produto como uma
caracteristica valorizada, seguindo-se, o sabor. Todos esses usos e propriedades
podem ser estratégicos na abordagem comercial da farinha de uva.

Quando questionados sobre o tamanho da embalagem que comprariam, 42%
dos respondentes escolheriam a embalagem de 200 g, seguindo-se a predilegao

pela embalagem de 100 g, como demonstrado no Gréfico 5.
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Grafico 5 - Selecao do tamanho da embalagem dos respondentes da pesquisa de intengdo de compra

» Embalagem com 100 g (22%)
Embalagem com 200 g (42%)
Embalagem com 500 g (19%)
Embalagem com 1 kg (17%)

Fonte: A autora (2023)

No que se refere ao valor que pagariam pelo produto de 200 g, as opgoes
mais selecionadas foram, primeiramente, menos de 10 reais e, logo em seguida,
entre 10 e 20 reais, conforme Grafico 6. No mercado virtual e em empérios fisicos de
Recife, capital de Pernambuco, o produto similar é vendido, atualmente, na margem

dos 20 a 50 reais, a depender do canal de distribuicao.

Gréfico 6 - Quanto estariam dispostos a pagar em 200 g do produto os respondentes da pesquisa de
intengdo de compra

@ Menos de R$ 10,00 (52%)
De R$ 10,00 a R$ 20,00 (41%)
De R$ 20,00 a R$ 30,00 (4%)
De R$ 30,00 a R$ 40,00 (3%)

Fonte: A autora (2023)
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4 1.2 Analise SWOT
A partir de analises de mercado e da pesquisa de intencdo de compra da
farinha de uva, foram sistematizados os resultados em uma matriz SWOT,

apresentada no Quadro 4.

Quadro 4 - Matriz SWOT da proposta

Forgas

Fraquezas

Produto com caracteristicas nutricionais
atrativas;

Processo produtivo  relativamente
simples;

Formulagao sem uso de aditivos;
Produto com diversas utilidades;
Matéria-prima de alta qualidade e de
producéao prépria;

Aproveitamento de alto valor agregado
do principal residuo da industria;
Aproveitamento de uvas fora do padrao
para suco integral;

Produto seco, de relativamente facil
conservagao, armazenamento e
distribuicéo.

Barreira de mercado para entrada de
novo produto;

Custo superior ao de farinhas
tradicionais;

Baixo conhecimento do consumidor
com relagéo ao produto;

Baixa demanda, em relagdo a outros
produtos similares com maior volume
de vendas.

Oportunidades

Ameacas

Procura dos consumidores  por
produtos naturais;

Demanda por produtos para dietas com
restricdo alimentar;

Reducdo do poder de compra do
consumidor;

Aumento na oferta e na demanda de
produtos concorrentes/substitutos.

- Expansdo de vendas para o mercado
internacional.

Fonte: A autora (2023)

4.2 Localizacao da Industria

A industria “Verde Vida” esta localizada em Petrolina, municipio da
mesorregiao do Sdo Francisco Pernambucano, na Caatinga do nordeste brasileiro.
Apresentando um clima semiarido quente, com pluviosidade mais expressiva ao
longo do inverno, Petrolina tem a economia pautada, especialmente, na produgao
de frutas e vinhos, gragas as suas condigdes de solo, insolagdo e umidade. A
presenga do rio na regiao possibilita o uso de tecnologias extremamente importantes
na producao de uvas, como a fruticultura irrigada (Prefeitura Municipal de Petrolina,
2021).
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Petrolina apresenta numeros bastante relevantes na producdo de uvas no
pais, com representatividade de 17,9% da quantidade de uva produzida e 27,5% do
valor da produgao em reais, em 2021, como demonstrado na Tabela 3 (IBGE, 2021).

Na Figura 5, pode-se observar uma plantagado de uvas caracteristica do municipio.

Tabela 3 - Produg¢éo de uva em Petrolina, Pernambuco e Brasil, no ano de 2021

Regiao Quantidade produzida (t) Valor da producao (R$)
Petrolina 312.500 1.171.875.000,00
Pernambuco 420.501 1.549.239.000,00
Brasil 1.748.197 4.266.432.000,00

Fonte: Adaptado de IBGE (2021)

Figura 5 - Fotografia de videiras em plantagao de uva em Petrolina, Pernambuco, Brasil

Fonte: A autora (2023)

Em Petrolina, um dos subsetores industriais com crescimento mais
significativo tem sido o das agroindustrias de alimentos, com destaque para as
pequenas, médias e grandes, de sucos, polpas e doces. Apresentando uma posigao
estratégica entre metropoles nordestinas, como pode-se observar na Figura 6, o
municipio fica a cerca de 700 km de Recife, capital pernambucana, e a cerca de 500
km de Salvador, capital baiana. Além disso, apresenta proximidade também
semelhante a Teresina (cerca de 500 km), capital do Piaui, e a Fortaleza (cerca de
800 km), capital do Ceara (PNRS Petrolina, 2017).
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Figura 6 - Localizagédo de Petrolina no Nordeste brasileiro, em relagdo as capitais Recife (PE),
Salvador (BA), Teresina (PIl) e Fortaleza (CE)

MARANHAQ

PIAUI

Fonte: Google Maps (2023)
Quanto as vias de acesso a cidade, ela é cortada pelas rodovias federais

BR-232, BR-110, BR-316, BR-428 e BR-122 e estadual PE-360. Além disso,
comporta o aeroporto Senador Nilo Coelho, com voos para Campinas (SP),
Guarulhos (SP), Recife (PE) e Salvador (BA) (Prefeitura Municipal de Petrolina,
2021).

4.2.1 Galpao de Instalagao

Para a proposta, foi utilizado o espaco de um galpdo ja construido na
industria, proximo ao galpdo da produgéo de sucos integrais. Como esta localizado
no centro da propria fazenda em que as uvas sao cultivadas, o galpao é afastado de
areas residenciais e é acessivel para a recepgao do bagago de uva e para o

escoamento dos produtos acabados.

4.3 Processo Produtivo da Farinha de Uva

Na presente proposta, o aproveitamento dos residuos deve ser desenvolvido
a partir da produgédo do suco de uva integral. Mensalmente, sdo gerados cerca de
15.000 kg do subproduto bagago de uva nesse processo, incluindo cascas, polpa,
sementes e engagos, observados na Figura 7. Esse subproduto deve ser
encaminhado as etapas de secagem, moagem, peneiramento, envase,
armazenamento e distribuicédo, representadas no Fluxograma 1, resultando no novo

produto farinha de uva.
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Figura 7 - Fotografia da amostra do bagago de uva coletado na industria

Fonte: A autora (2023)

Fluxograma 1 - Processo produtivo da farinha de uva

Receblrpento Secagem Moagem Peneiramento Envase Armazenamento Distribuicdo
dos residuos

Fonte: A autora (2023)
4.3.1 Estimativa da Quantidade Mensal de Farinha de Uva Produzida

Realizou-se um balanco de massa para determinar quanto de bagaco é
necessario para gerar uma unidade do produto com 200 g farinha de uva.
Estimando-se um teor de umidade inicial do bagago de 70%, de acordo com Tabela
2, e uma umidade final da farinha de uva de 15%, de acordo com a legislacéo da
ANVISA, 2022, aproximadamente 566,67 g de bagag¢o de uva s&o necessarios para
gerar uma unidade de produto 200 g de farinha de uva. No entanto, considerando-se
uma perda de 10% em todo o processo produtivo, sdo necessarios 629,63 g de

bagaco de uva para gerar uma unidade de produto 200 g de farinha de uva.

4.3.2 Recebimento dos Residuos da Uva

Apds o desengace e a prensagem da uva, o bagago da uva é coletado,
representado nas Figura 8 e Figura 9. Ele deve ser imediatamente direcionado ao
processo de secagem, que viabiliza a estabilidade fisico-quimica e microbiolégica do

produto. Esse processo de estabilizacdo permite que o bagagco nao sofra
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degradagdes que impossibilitem o seu uso. As cascas da uva podem apresentar
nessa etapa do processo, ainda, de 50 a 75% de umidade, criando um meio que

favorece a sua degradacao microbiana e enzimatica (EMBRAPA, 2018).

Figura 8 - Fotografia de bagago de uva, matéria-prima da farinha de uva

Fonte: Morsa Images (2023)

Figura 9 - Fotografia de bagago de uva, matéria-prima da farinha de uva

Fonte: Marco Simonini (2023)

Parte do bagago da uva, que n&o seja utilizada imediatamente, pode ser

congelada em cémara de congelamento, a fim de evitar a degradacéo enzimatica
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dos polifendis. Porém, apesar da industria ja possuir uma camara de congelamento,
esse processo pode nao apresentar viabilidade industrial, em consequéncia do
grande volume que o material ocuparia. Dessa maneira, a sua desidratacédo imediata
deve ser a opgao selecionada nessa proposta. Entre alternativas inviaveis, nesse
caso, para métodos de conservacédo do bagago, também estdo a pulverizagdo com
acidos (sulfurico, tartarico ou fosférico) ou sulfitos e a irradiagdo gama (Soceanu et
al., 2021; Carmona-Jiménez et al., 2018; EMBRAPA, 2018).

4.3.3 Secagem

A secagem é considerada um método de conservagao de alimentos, por ser
capaz de aumentar a vida util de um produto. Além disso, pode facilitar seu
transporte, armazenamento e comercializacdo, dado que o alimento passa a
apresentar maior estabilidade e compactibilidade. No entanto, é fundamental
considerar o fato de que a aplicacdo de processos de tratamento térmico ao
alimento pode afetar algumas de suas propriedades nutricionais de composicao e
bioatividade. O nivel desse impacto, ocasionado pelo uso de calor, varia em funcao
de fatores como a temperatura e a pressao de vapor das substancias volateis
presentes. Controlando-se, assim, as condi¢gdes de secagem, uma redugédo das
perdas torna-se possivel (Celestino, 2010).

A realizacdo de um estudo dos processos de secagem é necessaria para
definir e modelar os fenbmenos de transporte de calor e de massa no material.
Dessa maneira, pode-se projetar equipamentos, calcular a energia utilizada e
analisar as caracteristicas da microestrutura da matriz alimentar e seu
comportamento no processo (Santana e Silva et al., 2021).

Diversos tipos de sistemas de secagem podem apresentar a tecnologia e os
custos adequados, atingindo um mesmo objetivo. Frente a isso, uma analise
cautelosa, que considere o maior numero possivel de variaveis que impactam no
resultado, como o teor de umidade e as caracteristicas das particulas do alimento,
auxilia a filtrar as opgdes, principalmente tratando-se de uma aplicagdo nova, no
desenvolvimento de novo produto ou processo (Parikh, 2015).

Para a proposta, o método de secagem do bagacgo de uva deve ser escolhido,
sobretudo, com base no custo do processo, eficiéncia e teor de compostos bioativos
preservados apos processamento. No caso da secagem por convecgdo, a

temperaturas maiores, ha uma tendéncia de degradacdo dos compostos de alto
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valor nutricional que sejam sensiveis ao calor. Existem processos de secagem que
ocorrem a pressao atmosférica e secadores a vacuo, que operam a pressao
reduzida. Na secagem a vacuo, o ambiente de pressdo reduzida diminui a
necessidade de uso de calor no processo, dado que as condigdes permitem uma
reducdo no ponto de ebulicdo da agua. Assim, o0s secadores a vacuo se
apresentam, nesse aspecto, como uma tecnologia viavel, aplicada em industrias
farmacéutica, alimenticia, de plasticos e téxtil. Ela pode manter a integridade do
produto, reduzindo os danos supracitados, e, a depender do projeto, necessita de
menos tempo de processamento (EMBRAPA, 2018; Celestino, 2010; Parikh, 2015).

Estudos variados sobre a interferéncia da temperatura no conteudo fendlico
do bagaco ja foram realizados, chegando a conclusbes divergentes. Alguns
concluiram que o uso de temperaturas abaixo de 60 °C ndo modificou o percentual
de fendlicos, e a secagem convencional em secadores de bandeja € uma das
técnicas mais utilizadas. Nesse caso, o bagago da uva é seco a uma temperatura de
40°C a 60 °C, durante o tempo estabelecido no projeto para chegar ao percentual de
umidade final desejado (Carmona-Jiménez et al., 2018; Teles et al., 2018).

Estudos comparativos da cinética de secagem a vacuo e convectiva do
bagaco de uva sob temperaturas diferentes concluiram que a secagem do bagago
de uva a vacuo a 60 °C, com tempo de secagem de 210 min, chega a valores de
difusividade maiores que a secagem convectiva, além de apresentar maior teor final
de polifendis, e uma capacidade antioxidante significativa (Quispe et al., 2023).

Para exemplificar com outras técnicas utilizadas, inviaveis nesta proposta,
existem os processos de desidratacao por liofilizagdo, que gera perdas no conteudo
nutricional dessa matéria-prima e tem custo mais elevado, ou por infravermelho, que
também exige um investimento maior (Sui et al., 2014).

Para essa proposta, selecionou-se um secador de bandejas a vacuo,
demonstrado na Figura 10, em formato de armario, com ergonomia e seguranga
adequadas. Ele apresenta um sistema de acesso a todas as superficies do
processamento, ja que possui um conjunto removivel de placas, no formato de uma
estrutura unica, facilitando a limpeza total do sistema. Assim, outra vantagem é o
fato de que diferentes matérias-primas podem ser aplicadas, tendo em vista que ele
reduz o risco de contaminagao cruzada, em caso de alteragdes entre produtos. A

extracdo dessa estrutura é realizada por um carrinho hidraulico externo, feito de aco
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inoxidavel e com rodas de polimero antiestaticas, dispensando-se a necessidade de
trilhos ou rodas na area interna do secador. Além disso, 0 equipamento também
apresenta um método de lavagem rapida CIP, representado na Figura 11, que
possibilita a limpeza total da camara interna e de todas as placas, em poucos
minutos, minimizando o consumo de agua de lavagem. Destaca-se que, nessa etapa
do processamento, é fundamental garantir a auséncia de micotoxinas, resultantes do
metabolismo de fungos (EMBRAPA, 2018).

Esse sistema de secagem permite o uso de uma temperatura uniforme em
sua extensdo, além de valores adequados de vacuo. Suas informagdes técnicas

estdo registradas no Quadro 6.

Figura 10 - Secador de bandejas a vacuo

Fonte: Multispray Cabinet Dryer (2023)
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Figura 11 - Secador de bandejas a vacuo com equipamento de limpeza acoplado

Fonte: Multispray Cabinet Dryer (2023)

4.3.4 Moagem

Apdés a secagem, um aglomerado de pdé € obtido. Dessa maneira, é
necessario que se realizem processos de moagem e de peneiramento, para gerar
particulas de po individualizadas. Assim, o subproduto seco € logo direcionado a
moagem. Nesse processo, particulas sdo quebradas para formar uma farinha
homogénea (Parikh, 2015; EMBRAPA, 2018).

Na industria de alimentos, um dos grandes desafios da operagao € controlar a
distribuicdo do tamanho das particulas. A quebra das particulas ocorre devido ao
uso das forgas de cisalhamento, de compressao e de impacto, em que uma ou mais
forcas sdo predominantes, de acordo com a escolha do tipo de equipamento
selecionado. A moagem gera fraturas consecutivas até que se atinja o tamanho
determinado no projeto, como representado na Figura 12. Particulas de tamanhos

variados sao geradas (Tadini, 2017).

Figura 12 - Variagbes de tamanho de particulas durante o processo de moagem
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Fonte: Tadini (2017)

Para definir o equipamento mais adequado ao processo, € necessario

considerar a sua capacidade de producdo, as propriedades do produto que sera
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obtido, bem como as caracteristicas da matéria-prima, como o tamanho médio e
distribuicdo de tamanho das particulas, suas propriedades mecanicas e estruturais,
umidade, dureza, friabilidade, firmeza e sensibilidade a temperatura. Como ocorre
um atrito entre as particulas, pode haver, ainda, uma geragcdo de calor que
prejudique a qualidade de alimentos termossensiveis e substancias volateis (Tadini,
2017).

A escolha do moinho considera uma faixa determinada de distribuicdo de
tamanho de particulas, tanto do material de alimentacdo quanto do produto. O
Quadro 5, elaborado por Tadini (2017), sistematiza os equipamentos mais
adequados em funcido da faixa de tamanho da particula da matéria-prima e do
produto (Tadini, 2017).

Quadro 5 - Equipamentos de moagem de alimentos em fungao de granulometrias de alimentacdo e
de produto

Extensao daredugdao Tamanho do material Tamanho do material Tipo de equipamento

de alimentagao do produto
Moagem grosseira 150-40 50-5 Moinhos de facas
Moagem média 50-5 5-0,1 Moinhos de martelos,
moinhos de discos e
moinhos de rolos
Moagem fina 5-2 0,1-0,05 Moinhos de bolas

Fonte: Tadini (2017)

Entre os equipamentos abordados por Tadini, 2017, foi destacado o moinho
de discos simples, representado na Figura 13, devido a sua usabilidade em vegetais

secos, gracgas as forcas predominantes de cisalhamento e de impacto.
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Figura 13 - llustragdo esquematica de moinho de discos simples

Alimentagio Disco giratdrio

J

|

Produto

Tadini (2017)
Para essa proposta, foi selecionada uma maquina de moagem universal,

representada na Figura 14. Esse moinho de discos tem a capacidade de moer o
bagaco de uva seco, transformando-o em po, a partir das forgas entre os discos e
entre os materiais. Com esse equipamento, diferentes tamanhos de particulas
podem ser gerados, apenas trocando-se as malhas e redes, e, ao fim, o bagaco de
uva seco e moido é descarregado diretamente da camara de moagem. Fabricado
em aco inox, de facil limpeza, o equipamento tem uma estrutura simples e alta
eficiéncia. E composto por um moedor, um coletor de material e um coletor de po.
Sua operagao é realizada a um baixo ruido. Suas informagdes técnicas estao

descritas no Quadro 6.

Figura 14 - Maquina de moagem universal

Fonte: Changzhou Xianfeng Drying Equipment Company (2023)
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4.3.5 Peneiramento

No processo de peneiramento, o tamanho das particulas auxilia a
fundamentar o método de separacdo. Uma alimentagcdo com mistura de particulas
de diferentes tamanhos é recebida e separada em duas ou mais fragdes,
dependendo do numero de telas. Ao entrarem em contato com uma superficie de
peneiramento, particulas menores passam pelas aberturas da tela, ja as maiores,
ficam retidas (McCabe et al., 2004).

Em alguns casos, as particulas caem pelas aberturas somente devido a
gravidade, em outros casos, se movem também com aplicagcdo de forgas, por
exemplo, a forgca centrifuga. Alguns fatores que precisam ser levados em
consideragao nessa proposta, porque impactam no processo, podendo reduzir a sua
capacidade, sdo o tamanho das particulas, a umidade, a coesdo das particulas entre
si e a adesao de particulas a superficie da peneira. Em se tratando de particulas
finas, o equipamento deve oferecer agitagdo, rotacdo ou vibragdo mecénica ou
elétrica, para que elas passem pela superficie (McCabe et al., 2004).

Para essa proposta, foi selecionada uma peneira vibratoria circular,
demonstrada na Figura 15. Ela atua separando granulos de diferentes dimensdes,
com o mecanismo de vibracdo, utilizando uma tela de malha multi camadas. Assim,
€ possivel a eliminagdo de particulas que ndo estejam com a granulometria
adequada.

A camara de vibragado contém roda, rolamento, amortecimento de borracha e
eixo principal. O sistema gera uma forga centrifuga, de forma que a farinha se
movimenta em um vortice, e sua amplitude de vibragédo é regulavel para diferentes
tipos de matéria-prima. O equipamento selecionado apresenta um design compacto,
com facilidade de limpeza, movimentagdo e manutencdo, operando a um baixo

ruido. Suas informacdes técnicas estdo descritas no Quadro 6.
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Figura 15 - Peneira vibratoria circular

Fonte: Changzhou Xianfeng Drying Equipment Company (2023)

4.3.6 Envase

A embalagem definida para o produto foi o saco tipo Stand Up Pouch com Zip
Lock em Kraft, representada na Figura 16. Essa embalagem funciona como uma
barreira contra umidade e gases, sendo adequada a alimentos secos como a farinha
de uva, impedindo a perda das propriedades do produto, como a cor e o aroma. O
modelo selecionado apresenta revestimento interno em plastico estérii e uma
estrutura que permite a selagem a quente e fechamento Zip, que facilita o seu uso
pelo consumidor. Com dimensdes que comportam o produto de 200 g, descritas no
Quadro 7, essa embalagem apresenta um reforgo na base, que a deixa na posigéo
vertical. Além disso, possui um visor frontal, que permite uma maior transparéncia
em relacido ao seu conteudo para o consumidor, destacando a cor roxa da farinha de

uva.

Figura 16 - Embalagem Stand Up Pouch com Zip Lock

Fonte: Mega-XT Amazon (2023)
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O sistema de envase da proposta selecionado é composto por uma
empacotadora rotativa para embalagens tipo Stand Up, ilustrada na Figura 17. Ela
apresenta versatilidade, podendo ser utilizada para pos, graos, granulados, liquidos
e pastosos, além de atender processos com embalagens de papel, plastico e outras
laminagbes. A empacotadora é de acgo inoxidavel, compacta e totalmente
automatica, reduzindo a necessidade de mao de obra e aumentando a capacidade
produtiva da industria. Em um dnico processo, é realizada a dosagem,
empacotamento, selagem e datagdo das embalagens. Suas informagdes técnicas

estdo registradas no Quadro 6.

Figura 17 - Empacotadora rotativa para embalagem tipo Stand Up

Fonte: Tecfag (2023)
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Quadro 6 - Informagdes técnicas dos equipamentos selecionados

Equipamentos Parametros Informacgoes técnicas

Secador de Volume interno 5200 mm
bandejas a vacuo
Dimensdes internas do equipamento 1820 mm x 1685 mm x 1690 mm

Numero de prateleiras de aquecimento 28

Dimensdes das prateleiras de 750 mm x 1500 mm
aquecimento

Numero de bandejas 56
Dimensdes das bandejas 750 mm x 750 mm x 40 mm
Area de superficie util 31,5 m?
Moinho de discos Capacidade de saida 160 a 800 kg/h
Velocidade de rotagdo do eixo 3400 rotagbdes/min
Tamanho médio do material de 12 mm
alimentagao
Dimensdes do equipamento 800 mm x 900 mm x 1550 mm
Peneira vibratéria Capacidade de saida 100 a 1300 kg/h
circular
Malha da peneira 12-200
Dimensdes do equipamento 710 mm x 710 mm x 1290 mm
Empacotadora Produtividade 40 a 65 embalagens/min
Rotativa para
Embalagem Tipo Volume de dosagem Maximo 1,5 kg
Stand Up
Dimensdes do equipamento 1550 mm X 1500 mm X 1560 mm

Fonte: A autora (2023)

4.3.7 Armazenamento e Distribuigao

As embalagens primarias tipo Stand Up devem ser armazenadas em caixas
secundarias de papeldao, em galpdo de armazenamento anexo construido. As
informacdes técnicas dos parametros logisticos do produto foram definidas no
Quadro 7. A distribuicdo deve ser realizada em paletes que comportam 85
caixas/palete, em caminhdes, seguindo o modelo de distribuicdo dos sucos que ja é

realizada na industria, para empérios, mercados e centros de distribuigao.
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Quadro 7 - Parametros logisticos de embalagens primaria e secundaria da farinha de uva

Parametros logisticos Dimensodes
Altura da embalagem primaria (mm) 200
Largura da embalagem primaria (mm) 120
Comprimento da embalagem primaria (mm) 40
Quantidade de produtos por embalagem secundaria (unidades/caixa) 10
Altura da embalagem secundaria (mm) 220
Largura da embalagem secundaria (mm) 280
Comprimento da embalagem secundaria (mm) 215

Fonte: A autora (2023)

4.4 Viabilidade Economica

4.4 .1 Investimentos Iniciais

A listagem de investimentos iniciais, incluindo equipamentos, obras e
despesas administrativas, foi registrada na Tabela 4.

Tabela 4 - Investimentos iniciais

Equipamentos

Item Valor em reais (R$) Valor percentual (%)
Maquina de secagem 150.000,00 30
Maquina de moagem 90.000,00 18
Maquina de peneiramento 70.000,00 14
Maquina de envase 100.000,00 20
Analisador de umidade 10.000,00 2

Obras e Despesas Administrativas
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Item Valor em reais (R$) Valor percentual (%)
Obras (instalagdes elétricas e 50.000,00 10
hidraulicas)
Despesas administrativas 30.000,00 6
Total (Equipamentos, Obras e 500.000,00 100

Despesas Administrativas)

Fonte: A autora (2023)

4.4.2 Fontes de Investimentos
As fontes de investimento sdo totalmente pautadas em recursos proprios,

sendo o valor total de investimento inicial estimado em R$ 500.000,00.

4.4.3 Quantidade Mensal de Vendas
A quantidade mensal de vendas em fungao do percentual de bagag¢o de uva
utilizado, pressupondo-se a perda de 10%, foi descrita na Tabela 5. O total de 100%

considerado como base foi de 15.000 kg/més de bagaco de uva.

Tabela 5 - Quantidade de produtos vendidos por més em fung¢ao do percentual de bagaco de uva
utilizado, considerando perda de 10%

Ano Percentual do bagago de uva Média de vendas mensais do produto
utilizado (%) (unidades/més)

Ano 1 50 11.912

Ano 2 70 16.676

Ano 3 90 21.441

Ano 4 110 26.206

Ano 5 130 30.971

Fonte: A autora (2023)
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4.4.4 Pregco Médio de Venda
O preco médio de venda do produto para mercados e empdrios e para

consumidor final foi registrado no Tabela 6.

Tabela 6 - Preco médio de venda do produto para mercados e empdrios e para consumidor final

Sell in (R$) Sell out (R$)

12,50 20,00

Fonte: A autora (2023)

4.4.5 Inflagdo Mensal Média
A inflagdo mensal média considerada foi de 0,33%, baseando-se na inflacao
dos ultimos 12 meses, de 3,99% (IBGE, 2023).

4.4.6 Receita Bruta

Para a definigdo da receita bruta anual e da receita liquida anual, descritas na
Tabela 7, foram considerados os impostos sobre a receita, sendo Lucro Real o
Regime Tributario da empresa. As dedugdes de impostos incluiram os impostos
federais PIS (1,65%) e Cofins (7,6%) e o imposto estadual ICMS (17%, a partir de
2024, em Pernambuco) (Presidéncia da Republica, 2015; Supremo Tribunal Federal,
2023; Legislacao Tributaria do Estado de Pernambuco, 2023).

Tabela 7 - Receita bruta anual e receita liquida anual

Ano Receita Bruta Anual (R$) Receita Liguida Anual (R$)
Ano 1 1.825.150,34 1.346.048,38
Ano 2 2.657.163,37 1.959.657,99
Ano 3 3.552.665,39 2.620.090,72
Ano 4 4.515.398,24 3.330.106,20
Ano 5 5.549.301,28 4.092.609,70

Fonte: A autora (2023)
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4.4.7 Custos Fixos Mensais

Os custos fixos mensais com mao-de-obra, representados no Quadro 8,
foram estimados a partir da contratacdo de trés colaboradores para os cargos de
auxiliares de producgao, considerando-se os encargos sociais. Entre eles, estdo os
encargos de férias, 13° salario, INSS, seguro acidente de trabalho, salario educacao,
FGTS, provisdo de multa para rescisdo, que se somam em, aproximadamente,
68,17% (Portal da Contabilidade, 2023).

Quadro 8 - Custos fixos mensais com mé&o de obra

Mao de obra Auxiliar de producgao
Quantidade 3
Salario base R$ 3.000,00
Encargos sociais 68,17%
Custo total mensal R$ 15.135,30

Fonte: A autora (2023)

Os custos fixos administrativos e os custos fixos com marketing mensais
também estdo representados na Tabela 8, e, apds o calculo do total com inflacéo,

foram estipulados os custos fixos anuais, representados na Tabela 9.

Tabela 8 - Custos fixos mensais

Item Custo (R$) Custo percentual (%)
M&o de obra 15.135,30 51,95
Administracao 2.000,00 6,86
Marketing 12.000,00 41,19
Total 29.135,30 100,00

Fonte: A autora (2023)
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Tabela 9 - Custo fixo anual

Ano Custo Fixo Anual (R$)
Ano 1 357.134,67
Ano 2 371.384,35
Ano 3 386.202,58
Ano 4 401.612,07
Ano 5 417.636,39

Fonte: A autora (2023)

4.4.8 Custos Variaveis Mensais

Entrando como matéria-prima propria no processo produtivo, produtos
bioldégicos sdo provenientes de ativos biolégicos e devem ser contabilizados pelo
valor que se poderia obter com sua venda, ou seja, o valor de saida, sejam eles
destinados a venda ou usados como insumo para produc¢ao de outros bens. Por
serem produtos bioldgicos, sua valorizagdo é uma das excegdes da utilizagdo do
custo de aquisicdo como critério de mensuragao de ativos (Martins, 2022).

O bagaco de uva, atualmente, é utilizado como adubo ou ragdo animal em
imediagdes adjacentes, nao gerando receita. Isso acontece, principalmente, devido a
inviabilidade da logistica de sua distribuicdo e de seu armazenamento. Dessa
maneira, o custo em matéria-prima nessa proposta foi estimado como R$ 0,10 para
1000 g de bagaco de uva. Assim, apds o calculo do custo variavel unitario com a
mateéria prima, em que 629,63 g de bagag¢o de uva s&o necessarios para gerar uma
unidade de produto 200 g de farinha de uva, o custo unitario com a matéria prima é
de, aproximadamente, R$ 0,063.

A estimativa dos demais custos foi representada na Tabela 10,
considerando-se os custos unitarios ja praticados na industria atualmente, em outros
produtos. O custo com energia elétrica nao foi contabilizado, pois sera utilizada a
energia proveniente de painéis solares da industria. Na Tabela 11, foram registrados

os valores calculados para um ano.
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Tabela 10 - Custos variaveis unitarios para produg¢do de uma unidade de 200 g do produto farinha de

uva
item Valor (R$/unidade) Valor percentual (%)
Matéria-prima 0,063 5,11
Embalagem primaria 0,700 56,77
Embalagem secundaria 0,100 8,11
Comissao de vendas 0,300 24,33
Frete de distribuicdo 0,070 5,68
Total 1,233 100,00

Fonte: A autora (2023)

Tabela 11 - Custo variavel anual

Ano Custo Variavel Anual (R$)
Ano 1 164.555,55
Ano 2 239.569,85
Ano 3 320.308,31
Ano 4 407.108,30
Ano 5 500.325,00

Fonte: A autora (2023)

4.4.9 Taxa de Depreciacao

A taxa de depreciacdo mensal foi realizada conforme representado na Tabela
12. Segundo a Instru¢do Normativa RFB N° 1700, de 14 de marco 2017, da Receita
Federal, a taxa anual de depreciacdo de maquinarios para fabricagao industrial de
alimentos e de instalagdes foi estimada como de 10%, e o seu prazo de vida util

como 10 anos.
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Tabela 12 - Taxa mensal de depreciagao

Item Depreciavel Valor Depreciavel em Reais Taxa Mensal de
(R$) Depreciagdo (R$/més)

Maquina de secagem 150.000,00 1.250,00
Maquina de moagem 90.000,00 750,00
Maquina de peneiramento 70.000,00 583,33
Maquina de envase 100.000,00 833,33
Analisador de umidade 10.000,00 83,33
InstalagGes elétricas e 50.000,00 416,67

hidraulicas
Total 470.000,00 3.916,67

Fonte: A autora (2023)

4.4.10 Impostos sobre Lucro

Os impostos sobre o lucro foram CSLL e IRPJ. Os resultados das deducdes
desses impostos foram registrados na Tabela 13. A aliquota de CSLL considerada
foi de 9% e a aliquota de IRPJ foi de 15% sobre o lucro apurado, com adicional de
10% sobre a parcela do lucro que excedeu R$ 20.000,00 / més (Receita Federal,
2023).
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Tabela 13 - Dedugéo de impostos sobre lucro (CSLL e IRPJ)

Ano Lucro tributavel (R$) Impostos sobre lucro (R$)
Ano 1 1.217.246,99 389.863,98
Ano 2 1.942.120,36 636.320,92
Ano 3 2.722.825,94 901.760,82
Ano 4 3.562.665,12 1.187.306,14
Ano 5 4.465.113,87 1.494.138,72

4.4 11 Fluxo de Caixa

Fonte: A autora (2023)

Na planilha elaborada, o fluxo de caixa livre foi calculado més a més, ao longo

dos 60 meses (5 anos). O resultado do fluxo de caixa livre anual esta representado

na Tabela 14.

Tabela 14 - Fluxo de caixa anual livre

Ano Fluxo de Caixa Livre (R$)
Ano 1 874.383,01
Ano 2 1.352.799,44
Ano 3 1.868.065,12
Ano 4 2.422.358,98
Ano 5 3.017.975,15

Fonte: A autora (2023)

4.4 12 Taxa Minima de Atratividade

Considerando-se o indicador de risco de 1% (neutro), a TMA esperada para
essa proposta foi de 14,75%.

4.4.13 Valor Presente Liquido

Considerando-se a TMA de 14,75% ao ano, foi calculado o VPL da proposta,
representado na Tabela 15.
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Tabela 15 - VPL

Ano VPL (R$)
Ano 1 310.323,31
Ano 2 1.402.979,16
Ano 3 2.717.939,45
Ano 4 4.203.945,42
Ano 5 5.817.391,63

Fonte: A autora (2023)

Ao final dos 5 anos em operagao, a proposta apresenta como VPL o valor de
R$ 5.817.391,63. Como abordado no Quadro 2, um VPL positivo indica que o fluxo
acumulado de caixa € superior ao investimento. Assim, o projeto resulta em um
ganho de riqgueza no presente, podendo ser aceito e indicado para a implantagéo. O

capital investido tende a ser recuperado e o retorno do investimento tende a superar
a TMA.

4.4 .14 Taxa Interna de Retorno

O resultado do calculo da Taxa Interna de Retorno foi registrado na Tabela 16.

Tabela 16 - TIR
Ano TIR (%)
Ano 1 9,45
Ano 2 14,79
Ano 3 15,54
Ano 4 15,69
Ano 5 15,72

Fonte: A autora (2023)

Ao final dos 5 anos em operacgéao, a proposta apresenta como TIR a taxa de
15,72%. Essa taxa ficou acima da TMA, que foi determinada como 14,75%. Dessa

maneira, conforme Quadro 3, o projeto pode ser aceito, de acordo com esse

indicador.
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4.4.15 Payback Simples
Conforme pode ser observado na Tabela 17, o Payback Simples foi de 8
meses, dado que o valor do fluxo de caixa acumulado se tornou positivo em agosto

do primeiro ano de operacao.

Tabela 17 - Analise de PPBS

Més Fluxo de Caixa Livre (R$) Fluxo de Caixa Acumulado (R$)
Inicio - 500.000,00 - 500.000,00
Janeiro 47.862,76 -452.137,24
Fevereiro 73.973,36 - 378.163,89
Marco 74.204,05 - 303.959,84
Abril 74.435,50 - 229.524,34
Maio 74.667,70 - 154.856,63
Junho 74.900,67 - 79.955,97
Julho 75.134,39 -4.821,58
Agosto 75.368,88 70.547,30

Fonte: A autora (2023)

4.4.16 Analise de Cenarios

O resultado da analise de cenarios foi positivo para a decisao de se investir
no projeto, conforme representado na Tabela 18. Porém, salienta-se que, no cenario
pessimista, segundo o indicador TIR, a proposta mostrou-se inviavel, dado que a
TIR (14,03%) ficou abaixo da TMA (14,75%). Isso significa que existiriam, no
mercado, alternativas de investimento mais rentaveis. Assim, torna-se necessario
avaliar quais fatores podem ser otimizados na implantagcao para reduzir os riscos do
projeto, dado que um cenario de redugdo de 10% na receita bruta mensal pode
ocorrer por fatores externos e fazer com que o risco assumido pelo retorno

inviabilize o investimento.
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Tabela 18 - Andlise de cenarios com aumento de 10% (cenario otimista) e reducéo de 10% (cenario
pessimista) na receita bruta mensal

Cenario VPL (R$) TIR (%) PPBS (meses)

Otimista 6.597.481,33 17,41 7

Provavel 5.817.391,63 15,72 8
Pessimista 5.037.301,93 14,03 9

Fonte: A autora (2023)

4.4.17 Analise de Sensibilidade
O resultado da analise de sensibilidade do VPL foi registrado na Tabela 19 e
no Grafico 7. Observa-se que as quedas e aumentos analisados mantiveram um

retorno de VPL sempre positivo. A variavel mais critica do projeto foi a receita bruta.

Tabela 19 - Analise de sensibilidade do VPL

Variagao\lndicador VPL com VPL com VPL com VPL com
Variagao no Variagao na Variagao nos Variagao nos
Investimento Receita Bruta Custos Fixos Custos Variaveis
(R$) (R$) (R$)
Reducao de 20% 5.917.391,63 4.257.212,24 5.998.874,60 5.961.350,56
0 5.817.391,63 5.817.391,63 5.817.391,63 5.817.391,63
Aumento de 20% 5.717.391,63 7.377.571,03 5.635.908,67 5.673.432,71

Fonte: A autora (2023)
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Grafico 7 - Analise de sensibilidade do VPL

R$ 8.000.000,00

Investimento (R$)
Receita Bruta (R$)
R$ 7.000.000,00 4 Custos Fixos (R$)

Custos Variaveis (R$)

R$ 6.000.000,00

R$ 5.000.000,00

R$ 4.000.000,00 -
Valor com redugao de 20% Valor atual Valor com aumento de 20%

Fonte: A autora (2023)
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5 CONCLUSAO

No presente trabalho, buscou-se apresentar uma alternativa de
aproveitamento do bagaco da uva proveniente da produgao de suco de uva integral
na industria “Verde Vida”, em Petrolina, destinando-o a produgao de farinha de uva.
A proposta indicou ser economicamente viavel, destacando-se alguns pontos que
precisam ser avaliados.

A farinha de uva mostrou-se como um produto com diversas aplicagoes,
tendo caracteristicas nutricionais atrativas. E possivel realizar o aproveitamento do
valor agregado do principal residuo da industria, através dessa proposta, além do
aproveitamento de uvas fora do padréo para suco integral, gerando-se um produto
seco, de relativamente facil conservagao, armazenamento e distribuicdo. Todavia,
pode-se encontrar uma barreira de mercado para esse novo produto, devido ao
baixo conhecimento e consumo dos brasileiros quanto a farinha de uva e ao custo
superior em relagao ao de farinhas tradicionais.

Em relagédo aos usos e caracteristicas esperadas para o produto, destacou-se
o interesse no uso para produgao de bolos, paes e tortas. Na pesquisa de mercado,
inferiu-se que ha um aumento na procura dos consumidores por produtos saudaveis
e para dietas com restricao alimentar, sendo a saudabilidade apontada como uma
caracteristica grandemente valorizada, seguindo-se o sabor. Diante disso, a parcela
restrita desse mercado pode ser expandida, tendo como base os beneficios e
explorando-se os diferenciais do produto, ainda desconhecidos pela maior parte do
publico-alvo. Todos esses usos e propriedades podem ser bastante estratégicos na
abordagem de marketing da farinha de uva.

E necessario destacar a necessidade de realizar pesquisas de mercado e de
intengdo de compra mais abrangentes, aprofundadas e sistematizadas, dado que a
definicdo e conhecimento de publico-alvo é extremamente fundamental em um
projeto de desenvolvimento de novo produto. Dados relevantes, como o tamanho de
mercado e volume de vendas no pais, que nao foram encontrados na literatura, séo
muito importantes para estimar fatores como a quantidade a ser produzida,
possiveis compradores, canais de distribuicdo, rentabilidade e viabilidade da
proposta.

Quanto ao processo produtivo, foi possivel perceber que existem

equipamentos e processos relativamente simples que atendem a demanda para a
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producado da farinha de uva a partir do bagago de uva. Testes laboratoriais precisam
ser realizados para conhecer-se a matéria-prima e definir-se as variedades dos
processamentos, como, por exemplo, o tempo e a temperatura na operacdo de
secagem e a composigao nutricional do produto gerado.

Por fim, em relacdo aos indicadores de viabilidade econémica, a proposta
apresenta VPL positivo de R$ 5.817.391,63 ao final dos 5 anos de operacao,
indicando que o fluxo acumulado de caixa € superior ao investimento, podendo ser
aceita e indicada para a implantagdao. A TIR foi de 15,72%, superando a TMA, que
foi determinada como 14,75%, de modo que a proposta também pode ser aceita, de
acordo com esse indicador. O PPBS foi de 8 meses, indicando que o investimento
pode ser recuperado nesse tempo, em que o valor do fluxo de caixa acumulado se
torna positivo.

O resultado da analise de cenarios demonstrou um resultado favoravel ao
investimento na implantacdo. Contudo, no cenario pessimista, a proposta
mostrou-se inviavel, segundo o indicador TIR, que teve como resultado 14,03%.
Assim, deve-se avaliar quais fatores podem ser otimizados no planejamento e
implantagédo, para reduzir os riscos do projeto. Na analise de sensibilidade, as
quedas e aumentos analisados mantiveram um retorno de VPL sempre positivo, e a
variavel mais critica do projeto foi a receita bruta.

Para estudos futuros, sugere-se analisar a viabilidade econémica da venda de
farinha de uva para industrias, a granel, por exemplo, como insumo alimenticio que
agregue fibras ao produto. Além disso, o estudo do mercado internacional e de
possiveis compradores da farinha de uva no exterior, para expansao de mercado,
dado que a industria “Verde Vida” também ja vende sucos para outros paises.

Podem ser feitos novos estudos também quanto a aplicacdo da farinha como
ingrediente em novos produtos, dado que foi o maior uso apresentado pelos
consumidores na pesquisa de intengdo de compra. Por fim, para comparagao,
podem ser feitos estudos da viabilidade econbémica de outras alternativas de
aproveitamento e suas viabilidades econdmico-financeiras. Entre elas, estdo a
extracdo de compostos bioativos.

Como observado, o bagago da uva ainda é visto, muitas vezes, como um
produto de baixo valor econdmico, direcionado a adubacdo, ragdo animal ou

incinerac&o. Pelo fato de o pais apresentar uma grande produgéo de alimentos de
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origem vegetal, nota-se uma falsa ideia de que ndo é necessaria uma maior cautela
no tratamento desses produtos, com um descarte diario na cadeia produtiva. Porém,
€ preciso mudar, frente a todos os beneficios nutricionais que esses residuos
demonstram como potencial, bem como a representatividade que isso poderia
agregar no combate a fome e a pobreza da populagdo (EMBRAPA, 2018; Seibel et
al., 2021).
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APENDICE A - FORMULARIO “PESQUISA DE INTENGAO DE COMPRA -
FARINHA DE UVA”

1. Qual é a sua faixa etaria?
() Abaixo de 18 anos
() De 18 a 25 anos
() De 26 a 29 anos
() De 30 a 39 anos
() De 40 a 49 anos
() De 50 a 60 anos
() Acima de 60 anos

2. Qual é o seu sexo?
() Feminino
() Masculino

() Prefiro ndo responder

3. Em qual cidade e qual estado vocé mora atualmente?

4. Qual é a sua renda familiar?
) Até 2 salarios minimos
De 2 a 4 salarios minimos

(

()

() De 4 a 10 salarios minimos
() De 10 a 20 salarios minimos
()

Acima de 20 salarios minimos

5. Com qual frequéncia vocé consome farinhas (qualquer tipo) no preparo de alimentos?
Nunca
Raramente
Todo més

()
()
()
() Mais de uma vez por més
() Uma vez por semana

()

Diariamente

6. Ja tinha ouvido falar em farinha de uva? Vocé experimentaria?
() Sim, mas nao experimentaria.
() Sim, e experimentaria.

() Nao, e ndo experimentaria.
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() Nao, mas experimentaria.

7. Se ja é consumidor, com qual frequéncia vocé consome farinha de uva no preparo de
alimentos?
) Nunca

) Raramente

) Mais de uma vez por més

(

(

() Todo més
(

() Uma vez por semana
(

) Diariamente

8. Quais usos vocé faz ou faria com esse produto? Quais caracteristicas vocé acha

importante que ele tenha?

9. Em qual quantidade embalada vocé compraria a farinha de uva?
() Embalagem de 100 g

() Embalagem de 200 g

() Embalagem de 500 g

() Embalagem de 1 kg

10. Quanto vocé estaria disposto (a) a pagar em 200 g desse produto?
() Menos de R$10,00

() De R$10,00 a R$20,00

() De R$20,00 a R$30,00

() De R$30,00 a R$40,00

() Acima de R$40,00

Fonte: A autora (2023)



APENDICE B - FAIXA ETARIA DOS RESPONDENTES DA PESQUISA DE
INTENGAO DE COMPRA

@ De 18 a25anos (19%)
 De26a29anos (11%)
De 30 a 39 anos (12%)
De 40 a 49 anos (9%)
( De 50 a 60 anos (23%)
() Acima de 60 anos (26%)

Fonte: A autora (2023)

90



91

APENDICE C — SEXO DOS RESPONDENTES DA PESQUISA DE INTENGAO DE
COMPRA

@ Feminino (65%)
( Masculino (35%)

Fonte: A autora (2023)



APENDICE D - RENDA FAMILIAR DOS RESPONDENTES DA PESQUISA DE
INTENGAO DE COMPRA

. Até 2 salarios minimos (24%)
De 2 a 4 salarios minimos (23%)
De 4 a 10 salarios minimos (37%)
De 10 a 20 salarios minimos (14%)

Acima de 20 salarios minimos (2%)

Fonte: A autora (2023)
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