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RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores de caju, e sua producéo esta concentrada na regido Nordeste. O
pedunculo de caju é um fruto rico em vitaminas, fibras e minerais, e apenas cerca de 20% € aproveitado.
Seu beneficiamento gera uma grande quantidade de residuos referentes a fragdo fibrosa e pelicula, que
sdo geralmente utilizados para ragdo animal, ou descartados como lixo industrial, gerando problemas
ambientais. Esse residuo pode ser facilmente inserido na alimentacdo humana através do seu
aproveitamento para a elaboracdo de subprodutos, principalmente na producdo de biscoitos, que
geralmente utiliza a casca do trigo ou aveia como fonte de fibras. Diante disso, este trabalho objetivou
apresentar uma alternativa de aproveitamento e agregacao de valor para o residuo do pedunculo de caju,
com a elaboracdo de biscoitos tipo cookies adicionados de residuos obtidos da producdo da polpa de
fruta. Para a obtencdo de um projeto de fabricacdo em escala fabril, foi realizado um estudo das etapas
do fluxograma de producéo, com equipamentos necessarios, calculos para balango de massa, tabela
nutricional, analise econdmica para o célculo dos possiveis custos, determinagdo do preco final unitério,
e sugestdo de rotulagem para o produto. Foi considerado o custo zero na obtencdo do residuo do
pedinculo de caju, ao considerar um acordo feito com empresas produtoras de polpa de fruta para a
retirada desse residuo, ja que seu destino seria 0 descarte. Os resultados demonstram uma analise
satisfatoria para a producdo do produto sugerido, entregando ao mercado uma alternativa de biscoito
tipo cookie saudavel, com formulagcéo Unica, composta por ingredientes com relevante teor de fibras,
consciéncia ambiental, e pre¢co competitivo.

Palavras-Chave: inovacao, residuos, cookies, alimentos funcionais.

RESUMEN

Brasil es uno de los mayores productores de marafién y su produccién se concentra en la region
Nordeste. El anacardo es una fruta rica en vitaminas, fibra y minerales, y solo se aprovecha alrededor
del 20%. Su procesamiento genera una gran cantidad de residuos relacionados con la fraccion fibrosa y
la pelicula, que generalmente se utilizan para la alimentacion animal, o se desechan como residuos
industriales, generando problemas ambientales. Este residuo puede insertarse facilmente en la
alimentacion humana a través de su utilizacion para la elaboracion de subproductos, principalmente en
la produccidn de galletas, que generalmente utiliza la cascarilla de trigo o la avena como fuente de fibra.
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Por lo tanto, este trabajo tuvo como objetivo presentar una alternativa de aprovechamiento y
valorizacion del residuo del pedunculo del marafién, con la elaboracion de galletas tipo galletas
adicionadas a partir de residuos obtenidos de la produccion de pulpa de fruta. Para obtener un proyecto
de fabricacion a escala de fabrica se realiz6 un estudio de las etapas del diagrama de flujo de produccion,
con el equipamiento necesario, calculos para balance de masa, tabla nutricional, analisis econémico para
el célculo de posibles costos, determinacion de la precio unitario final y sugerencia de etiquetado del
producto. Se considero el costo cero de obtencion del residuo de marafion, al considerar un convenio
realizado con empresas productoras de pulpa de fruta para la remocion de este residuo, ya que su destino
seria la disposicion final. Los resultados demuestran un andlisis satisfactorio para la elaboracion del
producto sugerido, entregando al mercado una alternativa de galleta saludable, con una formulacion
Unica, compuesta por ingredientes con contenido de fibra relevante, conciencia ambiental y precio
competitivo.

Palabras clave: innovacion, residuos, galletas, alimentos funcionales

ABSTRACT

Brazil is one of the largest producers of cashew, and its production is concentrated in the Northeast
region. The cashew apple is a fruit rich in vitamins, fiber and minerals, and only about 20% is used. Its
processing generates a large amount of waste related to the fibrous fraction and film, which are generally
used for animal feed, or discarded as industrial waste, generating environmental problems. This residue
can be easily inserted into human food through its use for the elaboration of by-products, mainly in the
production of cookies, which generally uses wheat husk or oats as a source of fiber. Therefore, this work
aimed to present an alternative for the use and aggregation of value for the cashew peduncle residue,
with the elaboration of cookies type cookies added from residues obtained from the production of fruit
pulp. In order to obtain a manufacturing project on a factory scale, a study of the steps of the production
flowchart was carried out, with the necessary equipment, calculations for mass balance, nutritional table,
economic analysis for the calculation of possible costs, determination of the final unit price, and labeling
suggestion for the product. The zero cost of obtaining cashew apple residue was considered, when
considering an agreement made with companies that produce fruit pulp for the removal of this residue,
since its destination would be disposal. The results demonstrate a satisfactory analysis for the production
of the suggested product, delivering to the market a healthy cookie alternative, with a unique
formulation, composed of ingredients with relevant fiber content, environmental awareness, and
competitive price.

Keywords: innovation, residue, cookies, functional foods.

INTRODUCAO

“O cajueiro (Anacardium occidentale) é uma planta nativa do Nordeste Brasileiro com
consideravel capacidade adaptativa a solos de baixa fertilidade, a temperaturas elevadas e ao
estresse hidrico” (PESSOA; SERRANO. 2016). Por essas caracteristicas a cultura do caju se

torna umas das mais importantes atividades para as regides de clima seco, possibilitando a

producdo em periodos de seca e no intervalo entre as outras culturas, gerando trabalho e renda.

O pedunculo do caju, o pseudofruto, é utilizado na agroindudstria para a producéo de
diversos produtos como: suco, polpa, doces, e ragdo animal. Além de ser comercializado in

natura nos supermercados e nas feiras livres. Apesar de toda tecnologia disponivel para seu
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beneficiamento, 75% desses peddnculos ndo sdo aproveitados. Cerca de apenas 350 mil
toneladas sdo absorvidas por empresas produtoras de sucos, cajuina e doces. (PESSOA,
SERRANO. 2016).

O aproveitamento do residuo oriundo do beneficiamento do pedunculo do caju é mais
utilizado na alimentacdo animal. Uma nova perspectiva seria sua utilizacdo na fabricacdo de
produtos para alimentacdo humana. Atualmente é crescente a procura por produtos adicionados
e a base de ingrediente fonte de fibras, como pées, biscoitos, bolos etc. A utilizacao da fibra de
caju seria uma alternativa para obtencdo de novos produtos, aproveitamento de residuos e

fortalecimentos da economia local. (PINHO, 2009).

De acordo com os dados da Associacdo Brasileira de Biscoitos, Massas Alimenticias e
Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), o Brasil foi responsavel pela comercializagéo de
1,475 milhdes de toneladas de biscoitos em 2019, sendo 0,029 milhdes de tons biscoitos tipo
cookies, com estimativa de consumo per capita de 7,021 kg de biscoitos por habitante
(ABIMAPI, 2020). Diante desses dados o cenario econdmico para esse segmento é animador,
aliado a procura do consumidor por variedade de produtos tradicionais, porém que tenham
composi¢des mais saudaveis em sua formulacdo, e que atendam as necessidades nutricionais

de diversos publicos.

Dentro desse contexto, este trabalho objetivou utilizar o residuo do pedunculo do caju,
na forma de ingrediente com relevante teor de fibras na formulacdo de biscoito do tipo
“cookies”, como alternativa de seu aproveitamento e agregar valor a um dos subprodutos da
cajucultura. Realizou-se o estudo das etapas de processamento, desde a obtencdo do residuo,
até a produgdo dos biscoitos tipo “cookies”, detalhando cada etapa, equipamentos utilizados, e
levando em consideragdo os balangos de massa. Em seguida, sdo apresentados 0s custos
envolvidos no processo, e a viabilidade econdbmica do produto. Por fim, sdo inferidas as

consideracdes finais.

REFERENCIAL TEORICO

Pedunculo do caju

E o pseudofruto do cajueiro, sendo a parte macia e suculenta de onde é extraida a polpa

do caju. Possui alto valor nutritivo, sendo constituido por minerais como calcio, ferro e fosforo,
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compostos fendlicos, principalmente, taninos, antocianinas e carotenoides, e pigmentos

responsaveis pelas coloragdes caracteristicas em sua pelicula (PINHO, 2009).

O pedunculo do caju é um dos frutos mais ricos em vitamina C, com cerca de 257
mg/100g, sendo de 4 a 5 vezes mais rico que a laranja, que é composta por cerca de 32,8
mg/100g de vitamina C (TBCA, 2021). Seu aproveitamento ainda acontece em grande parte de
forma tradicional, através da producdo da polpa, suco e doce. O desenvolvimento de novos
produtos se faz necessario diante da demanda de absorver toda sua producdo, oferecendo
alternativas de beneficiamento, levando em consideracdo a alta perecibilidade desse fruto, o
que acarreta grandes perdas pds-colheita.

Aproveitamento de residuos

Em 2019 o Brasil produziu em torno de 43 milhdes de toneladas de frutas, sendo um
dos maiores produtores, ficando em terceiro lugar por dois anos consecutivos (ANUARIO
BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2019). O beneficiamento de frutas gera uma enorme
quantidade de residuos através da producéo de polpa, suco, doces etc. Esses residuos geralmente
sdo cascas, bagacos, e sementes, que em sua maioria sdo destinados para racdo animal, ou

descartados no lixo.

Apenas pequena quantidade dos residuos agroindustriais sdo recuperados como
subprodutos. E necessario a criacdo de alternativas para elaboracdo de novos produtos,
aumentado seu valor agregado, e diminuindo o impacto ambiental que seria gerado com seu
descarte inadequado (QUIRINO, 2016).

De acordo com Brandéo (2016), o bagaco do pedunculo do caju é constituido pela polpa
remanescente e pelicula, obtido ap6s a remocdo da castanha e extracdo do suco. Esse residuo é

composto por altos niveis de nutrientes como fibras, vitaminas e sais minerais.

O bagaco do pedinculo possui grande quantidade de compostos antioxidantes
associados a matriz da fibra, elevando seu valor na utilizacdo como fibra dietética. Pode ser
considerado fonte de vitamina C, j& que 75% do acido ascorbico presente no pedunculo do caju
permanece no residuo. A composicdo nutricional mostra seu potencial na utilizacdo em
produtos alimenticios, pois possui alto valor nutritivo agregado, em razéo de suas propriedades
funcionais (CARVALHO, et al., 2020).
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Biscoito tipo “Cookies”

Segundo a RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, “biscoitos sdo produtos obtidos a
partir da mistura de farinhas, amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processo de amassamento e coccdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos” (BRASIL,2005).

No cenario mundial, no ano de 2019, o Estados Unidos ocupou a primeira colocagao
vendendo 2,662 milhdes de toneladas de biscoitos, seguido da india, China, e Brasil que ocupou
a quarta colocacdo vendendo 1,265 milhdes de toneladas. O biscoito tipo cookies esta na ponta

mais alta da tabela como produto de alto valor agregado (ABIMAPI, 2020).

Segundo Uchéa (2007) os biscoitos tipo cookies possuem alguns atrativos, como a
consideravel longa vida de prateleira, variedades de sabores disponiveis, e uma boa aceitacéo,
principalmente no publico infantil. E crescente o apelo nutricional em relacdo aos produtos
comercializados disponiveis no mercado, por isso atualmente os cookies tém sido formulados
com a substituicdo da farinha de trigo por: farinhas de residuos de frutas, farelo ou farinha de
arroz, farinha de aveia, fibra de milho etc. Sdo enriquecidos com fibras, proteinas, residuos de

frutas ou ingredientes que promovam a melhoria na qualidade da dieta.
Alimentos funcionais

A portaria n° 18, de 30 de abril de 1999 da ANVISA, define alegacdo de propriedade
funcional, um alimento ou ingrediente que além de suas fung¢Ges nutricionais béasicas, quando
consumido usualmente como parte da dieta, produza efeitos metab6licos e ou fisioldgicos e ou

efeitos benéficos a saude, sendo seguro para consumo sem supervisdo médica (BRASIL, 1999).

Os alimentos funcionais podem assumir algumas classificacbes. Podem ser
enriquecidos, especialmente criados com a finalidade de diminuir riscos no desenvolvimento
de doencas para determinado publico. E podem ser desenvolvidos de forma convencional,
porém com adi¢do de componentes como fibras alimentares, antioxidantes, &cidos graxos poli-
insaturados, vitaminas etc., com o objetivo de promover resultados positivos a saude
(BALDISSERA, et al., 2011).

[5]
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METODOLOGIA
A obtencdo do residuo para utilizacdo na producdo dos biscoitos tipo cookies foi
proveniente do processamento do peddnculo do caju para producdo da polpa (figura 1), e

armazenado sob congelamento.

Figura 01: Residuo da polpa de caju

Fonte: Propria (2021).

As etapas de processamento do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com o

residuo da polpa de caju estdo descritas através do fluxograma descrito na figura 2.

Figura 02: Fluxograma do processamento de biscoito funcional do tipo cookies

Pesagem dos ingredientes

Mistura

de caju ingredientes secos

Moldagem

Cozimento

{ J
Resituo da polpa { Homogensizagéo com os }
[ )
[ )
[ )

Resfriamento

[ Embalagem ]

Fonte: Propria (2021).

Pesagem dos ingredientes

Para garantir a padronizacdo das bateladas, os ingredientes da formulacdo foram
devidamente pesados em balanca de plataforma com célula de carga em aco inox. Apos a
pesagens os ingredientes foram colocados em sacos plasticos, devidamente identificados e

agregados de forma manual as massas.

[6]
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Mistura

A mistura deve exercer uma ac¢do mecanica sobre os compostos da formulacdo dos
biscoitos, com o objetivo de obter uma massa homogénea (SENAI, 2016). Nesta etapa foram
adicionados a batedeira planetaria o 6leo de coco, ovos e aglcar. Estes ingredientes séo

misturados para que seja formado um creme homogéneo.
Homogeneizacgdo dos ingredientes secos

O residuo de caju armazenados sob congelamento foram descongelados sob
refrigeracdo, na faixa de 10°C a 15 °C, antes da sua utilizacdo na formulacdo. Nesta etapa foram
adicionados a mistura, além do residuo da polpa de caju, os ingredientes secos. S&o eles: farinha
de arroz, farinha de aveia, gotas de chocolate meio amargo, castanha de caju triturada, semente
de chia e fermento. Misturou-se novamente até obter uma massa com consisténcia adequada e

ingredientes devidamente homogeneizados.
Moldagem

A massa final homogeneizada na batedeira, foi transportada manualmente para a fase
de formacdo e corte do biscoito em maquina extrusora. Esse equipamento garante a moldagem

dos biscoitos de forma padronizada.
Cozimento

Os biscoitos foram dispostos em assadeiras e levados para o forno industrial até atingir
o0 ponto ideal de cozimento. De acordo com Bertolino e Braga (2017), para biscoitos do tipo
cookies a temperatura pode variar de 220 a 270°C, e o tempo de cozimentos pode chegar a 15

minutos, pois possuem alto peso cru.
Resfriamento

Apoés sair do forno, os biscoitos tipo cookies foram encaminhados para um tanel de
resfriamento, composto por uma esteira coberta por capotas que resfria 0 ar que circula e

permanece no interior do tdnel.

Assim que os biscoitos saem do forno sua estrutura ainda néo é estavel. E durante o

resfriamento que a umidade residual serd evaporada e sua estrutura ira solidificar

[7]

Tendéncias e estratégias para a agroindustria do futuro



VIRVIA\V LVALLA

definitivamente. Caso essa etapa ndo seja bem executada, o produto pode apresentar trincas e
se tornar quebradigo.

Embalagem

Ap0s a etapa de resfriamento os biscoitos tipo cookies foram conduzidos até a area de
embalagem e envasados em uma maquina de embalagem vertical. As embalagens foram

preenchidas com 6 unidades, de forma que fiqguem empilhados em 2 unidades.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na industria de alimentos os produtos sdo elaborados pela transformagéo quimica ou
fisica dos insumos utilizados. As transferéncias de massa e energia sdo as mais significativas e
envolvem varias operac@es unitarias. O balango de massa foi calculado, a partir de formulagéo
prépria descrita na tabela 2, para estimar as quantidades de matéria prima a serem utilizadas
para uma producédo de 1 ciclo. Os biscoitos tipo cookies produzidos pesardo em média 20g, e
irdo compor uma embalagem de 120g.

Tabela 01: Formulagdo para 1 ciclo

Ingredientes Quantidade (Kg)
Acucar demerara 9,5
Farinha de arroz 8,0
Farinha de aveia 8,0
Residuo de caju 7,0
Oleo de coco 5,5
Ovos 5,2
Gotas de chocolate meio amargo 50
Castanha de caju 4,0
Semente de Chia 0,2
Fermento 0,2

Fonte: Propria (2021).
Podemos ver no fluxograma (Figura 3) as correntes de entradas e saidas do sistema, para a
primeira etapa do processo.

Figura 03: Correntes de entrada e saida da primeira etapa de mistura

Oleo de coco

Mi1=?
Ovos

Aciicar

Fonte: Propria (2021).

(8]
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Onde:
M1: Vazao massica resultante da 12 etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura).
Balango de massa global:

zﬁlentra = Zﬁ'lsai
Téleo + Miovost magucar =m
55+52+9,5=m
m1= 20,2 Kg/Ciclo
Para a segunda etapa do processo de mistura, temos o acréscimo do residuo de caju, e demais

ingredientes, conforme o fluxograma a seguir (Figura 4).
Figura 04: Representacdo das correntes de entrada e saida para a segunda etapa de mistura

Farinha de Arroz
Farinha de Aveia
Residuo de caju
Gotas de chocolate
M1 ( A2
Castanha de caju b

Semente de Chia

Fermento

Fonte: Propria (2021).
Onde:
M1: Vazdo méssica resultante da 12 etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura).
M2: Vazdo massica resultante da 22 etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura).
Logo, pelo balango de massa:
Filfarinhadearroz + Mifarinhadeaveia + Mibagago + ilg.chocolate + Flcastanha + Hichia + Fifermento + 1= r2
8+8+7+5+4+0,2+0,2+20,2=m2
m2 = 52,6 kg/ciclo

Balanco de massa global para a etapa de cozimento e resfriamento

9]
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Para essas etapas consideramos que os efeitos de evaporacdo dos componentes liquidos,
constituintes da massa, resultou em uma perda total de dgua de 10% do valor da massa crua
(Figura 5).

Figura 05: Representacdo das correntes de entrada e saida para as etapas de cozimento e resfriamento

MV= 0,1*M2

(=

Fonte: Propria (2021).

MB=0,9* M2

Onde:
M2: Vazdo massica resultante da 22 etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura).
MV: Vazéo massica de vapor (Kg/ciclo).
MB: Vazdo massica de biscoito (Kg/ciclo).
itvapor = 0,1% 2
Hitvapor = 0,1*52,6
rivapor = 5,3 Kg de vapor/Ciclo
TBiscoito = 0,9 * ™2
HiBiscoito = 0,9 * 52,6
miscoito = 47,3 Kg de Biscoitos/Ciclo

A partir dos calculos de balango de massa pode-se concluir que um ciclo produtivo €
capaz de produzir 47,3 kg de biscoitos tipo cookies, que equivalem 2.365 unidades de biscoito
de 20g, e cerca de 394 embalagens. Cada embalagem pesard 120 gramas e sera composta por 6

biscoitos.

Considerando que o tempo total de um ciclo é de aproximadamente 40 minutos, 8 horas
de producdo diéria corresponderiam a 12 ciclos, resultando na utilizacdo de aproximadamente

4728 embalagens por dia.
Balanco de massa por componente do produto acabado

Para se conhecer a fragdo massica de cada componente do produto acabado, é necessario

realizar os calculos de balanco de massa por componente, onde os termos de geracdo e acimulo

[10]
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sdo desconsiderados. As informacgdes necessarias para a realizacao dos célculos foram obtidas
através da tabela TACO (2011) e TBCA (2020).

Os valores utilizados como referéncia para a composicdo média do residuo do pedunculo
de caju, foram extraidos dos resultados obtidos por Pinho (2009), para as analises quimicas e

fisico-quimicas do residuo do pedunculo de caju.
Balanco de massa por componente, fragdo carboidrato (Xc)

l’i’lOv.XC + H‘l’@G—XG + n"lAg.XC + n"lFAr.XC + T’Il’lFAv.XC + n.’lBag.XC + mcho.xc +
I’i’lCas.XC + n"lChi.XC = MBisc,XC + ﬁ‘b,tap—xe

(5,2.0,016) + (9,5.0,983) + (8.0,797) +(8.0,67) + (7.0,0248) + (5.0,624) + (4.0,302) +
(0,2.0,421) = 47,3. Xc

Xch=0,54
Balango de massa por componente, fracdo proteinas (Xp)
oy XP + #HrocHKP + miac. Xp + rtrar. Xp + ritrav. XP + migag. Xp +
ritcho. XP + micas. XP + richi. XP = ritgisc. XP+ #Hevap.XP

(5,2.0,13) + (9,5.0,0035) + (8.0,009) +(8.0,149) + (7.0,0207) + (5.0,049) + (4.0,182) +
(0,2.0,165) = 47,3. Xp

Xpb= 0,06
Balanco de massa por componente fracdo gordura (Xg)

m0v.xg + mocXg + n"lA(;.Xg + n"lFAr.Xg + n"lFAv-Xg + n"lBag.Xg + mcho.xg + l’i”lCas.XQ + 7’i’lChi.Xg
= miBisc. Xg+ #HivapXg

(5,2.0,089) + (5,5.0,991) + (9,5.0,0002) + (8.0,011) +(8.0,07) + (7.0,0024) + (5.0,299) +
(4.0,438) + (0,2.0,307) = 47,3. Xg

Xgb= 0,21
Balango de massa por componente, fragéo cinzas (Xz)
riov.XZ + moc. XZ + riag. XZ + rirar. XZ + ritrav.XZ + migag.XZ + Hicho. XZ +
#icas. XZ + michi.XZ = miBisc. XZ+ #ivapXZ

(5,2.0,008) + (5,5.0,0003) + (9,5.0,0049) + (8.0,007) +(8.0,013) + (7.0,0026) + (5.0,018) +
(4.0,0254) + (0,2.0,048) = 47,3. Xz

Xzb=0,01

Balanco de massa por componente, fracdo fibras (Xf)

[11]
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HrowXE + #irocXE + e XE + sitearXE + riteay XT + ritgag. XE + rircho. XF + rircas. X + ritchi Xf =
I’l"lBiSc.Xf+ mVa,&Xf

(8.0,103) + (7.0,125) + (5.0,049) + (4.0,033) + (0,2.0,344) = 47,3. Xf
Xfb= 0,045
Balanco de massa por componente, fragdo umidade (Xu)

rioy. XU + moc. XU + miag. XU + mitpar. XU + mitpav. XU + 7itgag. XU + #itcho. XU + ritcas. XU + rirchi. XU
= l’i’lBisc.XU"‘ f"‘l’\#a-p—xH

(5,2.0,756) + (5,5.0,0003) + (9,5.0,0081) + (8.0,116) +(8.0,098) + (7.0,757) + (5.0,01) +
(4.0,052) + (0,2.0,058) = 47,3. Xu

Xub= 0,24
Com os resultados obtidos para os componentes, obtém-se a composi¢do final do biscoito
funcional do tipo cookies com residuos da polpa de caju, em embalagens cujo contetdo liquido
é de 120g (6 biscoitos), conforme a tabela 3.

Tabela 02: Fragdo Méssica por componente equivalente a 120g (1 embalagem)

Componentes Fracdo massica Quantidade g/120g
Carboidratos 0,54 64,8
Proteinas 0,06 7,20
Gorduras 0,21 25,20
Cinzas 0,01 1,20
Fibra 0,045 5,40
Umidade 0,238 28,56

Fonte: Propria (2021).
Caracterizacdo do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com residuo da polpa de
caju

O valor calorico total foi calculado para uma porc¢édo de 30 g, conforme estabelecido na RDC
n° 359, de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA, para biscoito.

VCT=[(C x 4) + (P x 4) + (G x 9)] Kcal
VCT=[(16,2 x 4) + (1,8 x 4) + (6,3 x 9)
VCT=120,3 Kcal
Legenda:

C: Teor de carboidratos; P: Teor de proteinas; G: Teor de gorduras

[12]
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A partir desses dados foi possivel elaborar as informagdes nutricionais (Tabela 4), para uma
embalagem de 120g (6 biscoitos), com sugestéo de rétulo representado na figura 06.

Tabela 03: Informagdo Nutricional

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 30 g (1 ¥ biscoitos)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor Energético 128 Kcal =506 KJ 6
Carboidratos 169 5
Proteinas 2,19 3
Gorduras Totais 5,19 9
Gorduras saturadas 1,0g 5
Gordura Trans Og *x
Fibra Alimentar 1,3g 5
Sédio 7,3mg 1

Fonte: Propria (2021).

*Valores didrios com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8400 KJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

** VD ndo estabelecido.

Figura 06: Rotulagem

Fonte: Propria (2021).

Analise econdmica e viabilidade financeira

Com o objetivo de avaliar a viabilidade econémica do produto proposto, realizou-se a
analise econdmica para obter seu preco unitario e o preco de venda. Foram levados em
consideracdo 0s custos com investimento em maquinas e utensilios, custo energético da

producéo, custos com mao de obra, matéria prima e embalagens, descritos nas tabelas a seguir.
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Tabela 4: Consumo mensal de energia dos equipamentos

Quantidade Equipamentos Consumo (KWh/més) Custo (R$)
1 Balanga com plataforma 2,64 1,85
1 Freezer vertical 205,92 144,50
1 Batedeira industrial 704 494,01
1 Maquina extrusora 756 530,50
2 Forno industrial 2.268 3.183,04
1 Tunel de resfriamento 2.117 1.485,56
1 Embaladora vertical 540 378,93
Total: 6.218,39
Total/dia: 9,42

Fonte: Propria (2021).

Tabela 5: Cargos e custos mensais com os colaboradores

Quant. Funcéo Salario Bruto Salario + Encargos Total

Unitario (R$) (R9) (RS)
1 Padeiro 1.100,00 2.065,78 2.065,78
4 Auxiliar de produgéo 1.100,00 2.065,78 8.263,12
2 Auxiliar de servigos gerais 1.100,00 2.065,78 4.131,56
1 Supervisor de Qualidade 1.650,00 2.873,67 2.873,67
1 Engenheiro de Alimentos 4.400,00 6.297,11 6.297,11
2 Auxiliar administrativo 1.100,00 2.065,78 2.065,78
1 Promotor de vendas 1.100,00 2.065,78 2.065,78
1 Motorista 1.100,00 2.065,78 2.065,78
Total: 29.828,58

Total/dia: 994,28

Fonte: Propria (2021).

Tabela 6: Custos por batelada com insumos para producéao

Ingredientes (Kg) Quantidade Valor Unitéario Valor
(12 ciclos) (R$) Total (R$)

Acucar Demerara 114 3,49t 397,86
Farinha de arroz 96 5,362 514,56
Farinha de aveia 96 6,402 614,40

Bagaco de caju 84 0,00 0,00

Oleo de coco 66 39,903 2633,40

Ovos 62,4 8,07* 503,56*

Gotas de chocolate meio amargo 60 17,13t 1027,80

Castanha de caju 48 36,00* 1728,00
Semente de Chia 2,4 15,982 38,35
Fermento 2,4 14,992 35,97
Embalagem (BOPP) (Unid) 4728 0,18 851,04

Total por dia: 8.344,94

Total por ciclo: 695,41

Fonte: Propria (2021).
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Os custos diarios totais foram somados, e ao final divididos pela quantidade de
embalagens de 120g produzidas em 12 ciclos, um dia de trabalho, que equivalem a 4.728
embalagens (Tabela 8).

Tabela 07: Custo unitario por embalagem

Custo Valor por dia (R$)
Energia elétrica 9,42
Mao de obra 994,28
Insumos 8.344,94
Custo Total Diario: 9.348,64
Valor Unitario: 1,98

Fonte: Propria (2021).

Com a finalidade de determinar o valor final de venda do produto, realizou-se um
levantamento de preco de produtos semelhantes, tendo em vista que nao existe produto idéntico
ao proposto. Os dados para comparacdo expostos na tabela 9 foram obtidos com pesquisa

virtual.

Tabela 08: Pesquisa de mercado para produtos semelhantes

Produto Marca Preco

Cookies integrais 120g Mée Terra 6,99
Gran cookies 120g Jasmine 8,60
Cookies Integrais 120g Vitao 8,50
Preco médio 8,03

Fonte: Propria (2021).

A tabela 9 mostra que o preco médio para produtos semelhantes é de R$8,03. Para
calcular o preco de venda considerou-se uma margem de lucro de 50%, tomando como base o
indice Mark-up, utilizado na formacéo de preco de venda de um produto, citado por Slongo
(2012).

Custo por unidade (R$)
*

100
100 — %Mark — up

Preco de venda =

Preco de venda = * 100 = R$3,96

100 — 50
Portanto, o preco para venda em atacado foi de R$3,96, gerando uma margem de lucro
de 50%. Levando em consideracdo a margem de lucro colocada pelo comerciante, o biscoito

funcional tipo cookies com residuo da polpa de caju chegaré ao consumidor final com um preco
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competitivo em relagdo aos produtos similares oferecidas no mercado, tornando-se uma opgéo

acessivel ao publico ao qual se destina, além de ser uma opc¢éo diferenciada e exclusiva.
CONCLUSOES

Com base nos resultados para os calculos estimados, é possivel concluir que a producao
do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com residuo da polpa de caju é
economicamente vidvel. Sua elaboracdo requer um processo de producdo simples e ndo
necessita de equipamentos com alta tecnologia. Foi possivel elaborar um alimento de maior
valor nutricional, enriquecido em proteinas, boa fonte de &cidos graxos saturados e
monoinsaturados, vitaminas e minerais, e a utilizacdo de ingredientes com relevante teor de
fibras como: residuo da polpa de caju, farinha de aveia, e semente de chia. Pensando em uma
sociedade que passa por constantes mudangas que afetam diretamente seu cotidiano, a linha de
producgéo sugerida no estudo apresenta potencial para atender as novas tendéncias de mercado,
reunindo sabor, consideravel aporte nutricional, preco acessivel, e consciéncia ambiental, pois
€ um projeto que incentiva a aplicacdo de subprodutos agroindustriais na producdo de
alimentos, reduzindo seu descarte no lixo, e agregando valor a uma matéria-prima pouco

utilizada na industria de alimentos.
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