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Resumo

Estima-se que aproximadamente 15,2 milhoes de brasileiros sejam vegetarianos,
o que corresponde a 8% da populacdo do pais. Neste sentido, as bebidas de base
vegetal surgem como alternativa de produto alimenticio para vegetarianos e
veganos, bem como para alérgicos a proteina do leite e intolerantes a lactose.
Este trabalho teve o objetivo de analisar a viabilidade técnica e econdmica de
uma agroindustria que produza dois tipos de extrato vegetal: de noz-peca e
de amendoim. Nesse estudo, foi computado o mercado consumidor relativo a
quantidade para dimensionar a agroindustria e foi realizado um teste de analise
sensorial para orientar a formulacdo do extrato. A analise econdmica do projeto
mostrou que a proposta é viavel, com retorno do capital investido em 4 ou é anos,
para os cenarios estudados.

TECHNICAL AND ECONOMIC FEASIBILITY IN AN AGRO-INDUSTRY OF VEGETABLE MILK
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Abstract

It is estimated that approximately 15.2 million Brazilians are vegetarians,
corresponding to 8% of the country’s population. In this sense, vegetable-based
drinks are an alternative food product for vegetarians and vegans, as well as
for milk protein allergy and lactose intolerant. This work aimed to analyze the
technical and economic viability of an agroindustry that produces two types of plant
extract: pecan nut and peanut. In this study, the consumer market was computed
regarding the quantities to size the agribusiness and a sensorial analysis test was
conducted to guide the formulation of the extract. The economic analysis of the
project showed that the proposal is viable, with return of capital invested in 4 or 6
years, for the scenarios studied.
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INTRODUCAO

O extrato vegetal é um produto procurado
por pessoas que seguem dietas alimentares como
vegetarianismo, veganismo, este que exclui qualquer
produto que gere exploragio e/ou sofrimento animal,
ou seja, nao hd consumo de carnes, ovos, laticinios,
mel etc. Também por pessoas com alergias a proteina
do leite e intolerantes a lactose, que, segundo a
Federacio Brasileira de Gastroenterologia (FBG)
(2017), esta intolerincia ocorre quando hd sintomas
gastrointestinais associados 4 md digestéo de lactose,
sendo que no Brasil estes sintomas ocorrem em até
50% da populagao.

Neste sentido, as bebidas de base vegetal
(popularmente conhecidas como “leite vegetal”) sio
uma alternativa ao leite de vaca a essas pessoas, porém
hd uma caréncia de sabores em marcas comerciais,
além do alto custo destes produtos encontrados no
mercado.

A formulagao do extrato vegetal é ajustada conforme
as condigdes de processamento da agroindustria e
preferéncias do consumidor. O processo de obten¢ao do
extrato vegetal é relativamente simples e de baixo custo
(EMBRAPA, 2005), e, apesar de apresentar algumas
particularidades dependendo da matéria-prima em
questao (como adigoes ou diferentes temperaturas de
cozimento do grao ou cereal, por exemplo), tem como
base a mesma linha de processo.

A partir disto, este projeto teve como justificativa
atender o desejo do consumidor por “leites” vegetais de
diversos sabores e com uma maior variedade de pregos
nas regioes de Pelotas e Porto Alegre-RS. No contexto,
o projeto objetivou avaliar, técnica e economicamente,
a viabilidade da instalagio de uma agroinddstria para
processar extrato vegetal de noz peca e amendoim,

saborizados.

MATERIAL E METODOS

Como se trata de uma proposta de produto novo,
¢ necessdrio analisar o mercado, testar formulagoes
e estas com o publico consumidor através de andlise
sensorial.

Osdados primdrios para este projeto foram coletados

através de questiondrio aplicado em redes sociais, com

estrutura composta por 11 questoes fechadas e abertas,
numeradas  sequencialmente. Este  questiondrio
objetivou investigar a percep¢io de consumidores
e possiveis consumidores de “leite vegetal” quanto a
este segmento de mercado, bem como seus hdbitos de
consumo e nivel de interesse em novos produtos desta
linha. O tamanho da amostra foi baseado em SEBRAE
(2013), com 96 entrevistados, com um erro amostral
de + 10%.

Nesta pesquisa, em complemento aos dados
primdrios coletados através do questiondrio, utilizaram-
se dados disponibilizados pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2016a, 2016b), IBOPE
e FBG, que foram trabalhados como dados secundarios,
conforme metodologia de Ellram e Tate (2016).
Levando em consideragao a frequéncia de consumo
de extrato vegetal declarada pelo consumidor na
pesquisa realizada, combinada com dados secunddrios
coletados, estimou-se a capacidade de produgao didria
deste empreendimento. Considerou-se a porgao de
200 mL (1 copo) de “leite vegetal” como sendo a
quantidade didria consumida. Por fim, determinou-se
que a agroindustria ird atender a uma parcela de 30%
dos possiveis clientes consumidores de “leite vegetal”.
Para a produgio dos “leites” de amendoim e noz peca,
foi realizado um teste de formulagao no qual utilizou-
se dgua potdvel, potes de vidro, filtro (pano de algodao
de malha fina), liquidificador e jarra elétrica, segundo
metodologias de Albuquerque et al. (2015), Bento et
al. (2012) e Felberg et al. (2009). Com base na receita
testada em laboratério, realizou-se o balanco de massa
deste projeto.

A anilise sensorial ocorreu em junho de 2017,
no saguio principal do Centro de Engenharias da
Universidade Federal de Pelotas e teve 100 julgadores.

Como o publico nao era familiarizado/acostumado
com o sabor original do produto, optou-se pela
saborizagdo dos “leites” de amendoim e noz peca com
achocolatado e/ou cacau, agtcar (quando o cacau foi
utilizado), esséncia de baunilha e goma xantana.

Foram usadas fichas de teste de andlise sensorial,
com escala heddnica verbal estruturada, com nove
pontos (Figura 1) em julgadores nio treinados, que
aleatoriamente provaram as duas amostras propostas,

baseados em Freitas (2004). Optou-se por informar
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sobre o tipo de extrato vegetal por serem produtos
com potencial de causar alergia em algumas pessoas.

As duas amostras foram codificadas com trés digitos
aleatérios, oferecidas em copinhos plésticos com o
respectivo c6digo e a ordem em que os provadores

testavam cada uma delas foi sorteada.

TESTE DE ACEITABILIDADE

Instrucoes: Vocé estd recebendo duas amostras
de extrato vegetal: um de amendoim e outro de
nozes. Avalie cada uma das amostras codificadas
e use a escala abaixo para indicar o quanto
vocé gostou ou desgostou de cada amostra.
9- gostei muitissimo
8- gostei muito
7- gostei modera-
damente
6- gostei ligeira-
mente

Valor (1 2 9)

5- nem gostei/nem  N° Amostra
desgostei

4- desgostei ligeira-

mente

3- desgostei mod-
eradamente

2- desgostei muito
1- desgostei muitis-
simo

Comentdrios:

Figura 1. Ficha de avaliacao sensorial com escala
hedonica, utilizada no teste de aceitacdo dos atributos da
bebida a base de extratos vegetais

Os dados foram computados para estabelecer
a melhor formula¢io e conhecer a aceitagio desse
produto. Para que o produto aqui proposto satisfaga
adequadamente o cliente, se utilizou uma adaptagio
da metodologia proposta por Garvin (1992) para
investigar as necessidades, explicitas ou nao, do cliente,
as chamadas “Oito Dimensées da Qualidade de Garvin”
(SUAREZ, 2015). Como facilitador devem-se escolher
os requisitos capazes de melhor atingir o publico-alvo,
logo, para o produto aqui proposto, extrato vegetal,
o foco foi restrito para os requisitos: desempenho,

caracteristicas, conformidade e confiabilidade.

Também foram orcados todos os equipamentos
necessdrios para a produgio do extrato vegetal, obra
civil e demais gastos.

Para o financiamento deste projeto optou-se
pelo percentual de 50% do valor investido, ou seja,
o investidor deve ter a disposicao metade do valor
a ser investido e obter o restante através de outro
financiamento. A taxa de juros considerada foi de
12,8% ao ano.

Nestas condicoes, foi realizada a andlise econdmica
do projeto, para um horizonte de planejamento de
10 anos, através dos indices econdmicos financeiros:
VPL (Valor Presente Liquido), TIR (Taxa Interna
de Retorno), TIRm (Taxa Interna de Retorno
Modificada), payback (tempo de retorno do capital
investido) e TMA (Taxa Minima de Atratividade),
considerada para este projeto 10%, de acordo com
Buarque (1991).

Os

analisados de acordo com trés cendrios diferentes.

indicadores acima mencionados foram

O cendrio 1 considera para a produgio total, todas
as embalagens novas e o preco de venda: extrato
vegetal de amendoim R$ 8,00/1, extrato vegetal de noz
peca R$20,00/1, farinha de amendoim R$ 13,54/kg e
farinha de noz peca R$ 56,92/kg.

O cendrio 2 considera a produ¢io total com os
mesmos precos do cendrio 1, porém com 50% das
embalagens com retorno a agroindustria.

O cendrio 3 considera a produgdo total didria,
todas as embalagens novas, porém os valores dos
extratos vegetais alterados, considerando o valor que o
consumidor estd disposto a pagar (conforme pesquisa
de mercado realizada): extrato vegetal de amendoim

R$ 5,00/1 e extrato vegetal de noz peca R$8,00/1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para que os extratos vegetais de noz peca e de
amendoim atinjam o seu objetivo de ser identificados
por sua originalidade e atendam as expectativas do
cliente em aspectos de fun¢io e sabor, os testes e
andlise sensorial foram essenciais, pois maximizaram
as chances de sucesso do produto.

As andlises ocorreram em dois dias. No primeiro

dia, foram utilizados os ingredientes achocolatado e
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goma xantana nas receitas, sendo as bebidas servidas
logo apés o preparo em laboratério (ainda mornas,
pelo uso de dgua quente no processo de trituragio) e
nao tendo tido um efeito aparente da goma xantana na
sua estabilizagio. No segundo dia, as bebidas haviam
sido preparadas no dia anterior e, como nao sofreram
o processo de pasteurizagdo, foram armazenadas na
geladeira e servidas geladas. Também foram preparadas
com a utilizagao de goma xantana, porém com cacau
em pé e aglcar (a esséncia de baunilha, assim como a
goma xantana, foi ingrediente comum nos dois dias
de preparacio). Houve uma preferéncia geral pelas
bebidas servidas no segundo dia de andlise sensorial,
indicando uma preferéncia pela utilizagio de cacau em
p6 e aglicar no processo de preparacio e o consumo da
bebida gelada.

O extrato vegetal de amendoim foi o que teve
maior nivel de aceitabilidade, considerando as 100
pessoas que provaram as amostras, tendo atingindo
uma média de 8 (classificado como “gostei muito”
dentro da metodologia de anilise sensorial), enquanto
o extrato vegetal de noz peca teve uma média de 7,5
(estando classificado entre “gostei moderadamente” e
“gostei muito”). Além disso, muitos dos entrevistados
comentaram que as bebidas poderiam ser mais
“encorpadas” ou “grossinhas”.

Vale ressaltar que, durante o teste de receitas, algumas
amostras foram separadas para serem observadas ao
longo de alguns dias, para andlise visual da estabilidade
do produto (separag¢io em fases ou nao) e do periodo
de validade. Separaram-se amostras da receita bdsica,
sem a adigao dos ingredientes de saborizagao, com
goma xantana (CG) e sem goma xantana (SG).
Como o extrato vegetal nao foi pasteurizado, teve
uma durabilidade méxima de trés dias na geladeira,
tendo “coalhado” apés este periodo. A adigao de goma
xantana nio produziu efeitos favordveis no “leite” de
nozes, tendo, ao invés de estabilizado o produto, o
separado em fases. No “leite de amendoim”, a adigio
ou nio da goma xantana nao provocou diferencas
visuais significativas no produto (Figura 2).

Para aumentar a durabilidade deste produto teria
que ser utilizada uma embalagem do tipo longa vida

ou manté-lo sob refrigeracao.

Figura 2. Analise sensorial de “leite vegetal” realizada
no CEng da UFPel

Com um total de 294 respostas coletadas na pesquisa
com os consumidores via internet, foram filcradas 182
de entrevistados com residéncia localizada somente em
Pelotas ou Porto Alegre. Embora se tenha tomado uma
amostra calculada, ela foi direcionada ao puablico em
geral, e nao somente ao publico vegetariano, vegano
ou com restricdo de consumo de lactose que estao
mais acostumados a consumir este tipo de produto.
Acredita-se que o publico em geral, compare o extrato
vegetal com leite de vaca. Porém, mesmo assim o
publico em geral teve boa aceitabilidade do produto,
mostrando que ele estava préximo do leite de vaca e
estima-se que o publico de veganos, vegetarianos e
intolerantes se comportem da mesma forma.

Para se atender 30% dos possiveis clientes hd de se
produzir 78,53 L/dia. Tendo em vista o movimento
e beneficiamento da economia local, decidiu-se
por produzir, primeiramente, extratos vegetais de
amendoim e noz peci, que sio matérias-primas
cultivadas na regiao sul do Brasil. Como estas matérias-
primas tiveram a mesma parcela de interesse perante
os entrevistados, serd produzida metade da demanda
didria de extrato vegetal de amendoim e metade da
demanda didria de extrato vegetal de nozes, ou seja, 39
L/dia de cada tipo de extrato.

Considerando-se que uma receita de 140 g de nozes
mais 3 x 240 ml de dgua rende 650 ml de “leite de
nozes’, ¢ 140 g de amendoim mais 4 x 240 ml de
dgua rende 800 ml de “leite de amendoim”, serdo
necessdrias, respectivamente, 60 receitas de “leite de
noz peci’ e 48,75 receitas de “leite de amendoim” para
produzir 39 L/dia.

A partir destas quantidades, foi confeccionado
o fluxograma com balanco de massa apresentado na
Figura 3, referindo-se ao processo didrio de produgio

de extrato de amendoim e noz peca, que ocorre em
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duas diferentes linhas de processo. O residuo do
processo passard por secagem, transformando-se assim
em farinha de amendoim e de noz peca, que serd
embalada em sacos de pldstico selados a vicuo para
comercializacio.

Para o processamento dos extratos vegetais de
noz peca e amendoim, dois dos processos, trituracao
e separacio de insoltveis, ocorrerio em mdquina
extratora de “leite vegetal”, projetada especialmente
para esta agroindustria. O aquecimento da dgua
utilizada no processo de trituragdo também ocorre

nesta mdquina, através de resisténcia elétrica.
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Figura 3. Fluxograma e balanco de massa diario de
producao de extratos vegetais de amendoim e noz peca

de de

extrato vegetal no mercado: vidros, sacos plasticos

Existem diferentes tipos embalagens
e multicamada, que precisam seguir a RDC No
218/2005 e a RDC No 272/2005, da ANVISA. Para
este trabalho foram propostas embalagens de vidro,
atrativas, do tipo pronto para beber, com apelo de
marketing para o produto.

Esta agroindustria necessitard de dois funciondrios
e um gerente para execu¢ao de todas as tarefas.

A Tabela 1 apresenta os resultados da andlise de

viabilidade econémica dos cendrios através dos indices

52

de VPL, TIR, TIRm e payback.

Os cendrios 1 e 2 foram considerados vidveis, pois
apresentaram TIR maior que TMA, ou seja, possuem
um retorno maior do que aquele que seria obtido em
um investimento do capital no mercado financeiro.

O cendrio 3 apresentou VPL negativo, sendo,
portanto, invidvel, provavelmente devido ao nio
retorno de embalagens e aos baixos pregos praticados
para o extrato vegetal.

A comparagio dos trés cendrios com relacio ao
tempo de retorno do investimento (payback) mostra
que o cendrio com menor tempo de retorno é o mais
vidvel (4 anos).

Tabela 1-Indices economico-financeiros dos cenarios
estudados

Indices Cendrio 1 Cenidrio 2 Cendrio 3
TMA 10 10 10
(%)
VPL 1.173.692,012 790.096,19 -1.017.781,35
(R$)
TIR (%) 63,88 37,56 -
TIRm 39,31 26,02 -
(%)
Payback 4 6 11
(anos)
CONCLUSAO

A amostra de maior preferéncia foi o extrato vegetal
de amendoim, servido gelado, saborizado com cacau
em pé e agucar, classificado pelos julgadores como
“gostei muito”.

Concluiu-se que a adi¢io de goma xantana nao
produziu efeitos favordveis no “leite de nozes”, tendo,
ao invés de estabilizado o produto, o separado em fases.
No “leite de amendoim”, a adigao ou nao da goma
xantana nio provocou diferencas visuais significativas
no produto.

Este projeto de relativamente baixo custo é uma
oportunidade para se empreender nas cidades de Pelotas
e Porto Alegre, visando a um mercado consumidor
como alternativa para o leite de vaca, principalmente,
para veganos, vegetarianos, intolerantes a lactose e
alérgicos a proteina do leite.

As simulag¢oes de andlise econdmica demonstraram
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que a agroinddstria em questdo mostra-se vidvel
perante a duas possibilidades de cendrios. O cendrio
que ilustra a politica de reutilizagdo das embalagens,
além de trazer beneficios ecoldégicos pode trazer
beneficios tanto para a agroindustria como para o
consumidor, pois hd redugao nos custos de compra de
embalagens para o empreendimento e possivel redugao

no prego do produto para o consumidor.
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