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RESUMO

O consumo de alimentos veganos aponta uma tendéncia mundial de alta, pelo fato
de a populagcdo mundial, em geral, estar buscando cada vez mais por uma
alimentagdao mais saudavel, sustentavel e ética. Com énfase em suprir a demanda
de alimentos saudaveis, funcionais e veganos, diversos novos produtos s&o
langados no mercado. Tendo esses parametros como base, este trabalho apresenta
o estudo da implantagdo de uma unidade industrial, denominada de Midori, situada
na cidade de Sao José - SC, de produgao de queijo (tofu), queijo tipo cream cheese
e requeijao, todos a base de soja, para a populacdo vegetariana e vegana do pais,
assim como para as pessoas que buscam alimentagdo mais saudavel ou possuam
restricdes alimentares. O processo industrial inicia-se com o recebimento e
armazenamento da matéria-prima, obtencdo do extrato de soja seguido pelo
processo de producdo dos derivados de soja. Todos os equipamentos que
comporao essas etapas necessarias foram especificados. A partir do processo,
efetuou-se o estudo do balango de massa, energia, financeiro, dimensionamento dos
equipamentos e tratamento de residuos gerados. A empresa tem capacidade de
producdo média diaria de 4207 unidades de 400 gramas de Tofu Tradicional Midori,
1242 unidades de 200 gramas de Requeijao Vegano e 2805 unidades de 150
gramas de Cream Cheese Vegano, trabalhando dois turnos por dia, durante cinco
dias por semana. Por meio da analise financeira foi possivel concluir que o projeto
em questdo é economicamente viavel, por apresentar Valor Presente Liquido (VPL)
positivo, Taxa Interna de Retorno (TIR) superior a Taxa Minima de Atratividade
(TMA). O ponto de equilibrio ocorre quando 49% das vendas é atingida, retornando
o investimento entre o quinto e sexto ano de empreendimento.

Palavras-chave: Soja; Queijo de Soja; Industria Alimenticia; Veganismo.



ABSTRACT

The consumption of vegan foods points to a global upward trend, since the world
population, in general, is increasingly looking for healthier, sustainable, and ethical
food. With an emphasis on meeting the demand for healthy, functional, and vegan
foods, several new products are launched on the market. Based on these
parameters, this work presents the study of the implementation of an industrial unit,
called Midori, located in the city of Sdo José - SC, for the production of cheese (tofu),
cream cheese, and curd cheese, all based on soy, for the country's vegetarian and
vegan population, as well as for people who seek healthier food or have dietary
restrictions. The industrial process begins with the receipt and storage of the raw
material, obtaining the soy extract followed by the production process of soy
derivatives. All the equipment that will compose these necessary steps have been
specified. From the process, the study of the balance of mass, energy, financial,
dimensioning of equipment, and treatment of generated residues was carried out.
The company has an average daily production capacity of 4207 units of 400 grams of
Midori’s Tofu Tradicional, 1242 units of 200 grams of Requeijao Vegano, and 2805
units of 150 grams of Cream Cheese Vegano, working two shifts a day, for five days
a week. Through the financial analysis, it was possible to conclude that the project in
question is economically viable, as it has a positive Net Present Value (NPV), an
Internal Rate of Return (IRR) higher than the Minimum Attractive Rate (MAR). The
break-even point occurs when 49% of sales are reached, returning the investment
between the fifth and sixth year of the enterprise.

Keywords: Soy; Soy Cheese; Food Industry; Veganism.
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1.INTRODUGAO

A crescente demanda por produtos saudaveis no mercado tem desafiado o
setor de alimentos e bebidas para buscar alternativas que satisfagam as
necessidades do consumidor (MOREIRA et al, 2010). No mundo, cerca de 70% dos
consumidores estdo mudando de dieta para prevenir obesidade, diabetes e
colesterol (SAINSBURYS, 2019).

O consumo de alimentos veganos aponta tendéncias mundiais consolidadas
na busca por uma alimentacdo mais saudavel, sustentavel e ética. Segundo a
pesquisa do IBOPE (2018), existe um rapido crescimento no interesse por produtos
veganos uma vez que 55% dos entrevistados declararam que consumiriam mais
produtos de origem vegetal se estivesse especificado na embalagem. De acordo
com um estudo realizado pela Sainsburys (2019), um quarto da populagao britanica
sera vegetariana e metade ‘flexitariana’ em 2025.

Os intolerantes a lactose, os alérgicos a proteina do leite e aqueles que
buscam prevenir o aumento do colesterol também se beneficiam do consumo dos
alimentos de origem vegetal, visto que estes produtos sdo isentos de lactose e
colesterol, que sao substancias de origem animal (TAFFAREL, 2012).

Em decorréncia da divulgacao dos beneficios para a saude humana, devido
aos seus valores nutricionais e funcionais, o consumo de soja na alimentagao
humana entre os brasileiros estd aumentando (CARRAO-PANIZZI; SILVA, 2012).

Com uma alta disponibilidade no Brasil, por se destacar como o maior
produtor mundial do grdo, apresentando uma producdo de 124,845 milhdes de
toneladas na ultima safra (2019/2020) e produtividade de 3379 kg.ha-' (EMBRAPA,
2020), a soja € uma leguminosa constituida por 40,3% de proteinas, 33,8% de
carboidratos e 21,0% de lipidios e é considerada uma o6tima fonte de proteina
vegetal (CAMARA, 2015). Além disso, é considerada uma proteina completa, por
possuir todos os aminoacidos essenciais que devem ser ingeridos diariamente para
a nutrigdo humana (SILVA, 2012).

Com o objetivo de suprir a demanda de alimentos saudaveis, funcionais e
veganos, diversos novos produtos sdo langados no mercado. O mercado de
laticinios a base de vegetais € a nova grande aposta da industria vegetariana do
Brasil, ja que, de acordo com o estudo da Mordor Intelligence (2020), calcula-se que
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85% dos brasileiros possuem algum nivel de intolerancia a proteina do leite de
origem animal, diante de 69% dos chilenos e 60% dos argentinos.

A partir de tal cenario a implantacdo de uma industria do setor de laticinios a
base de soja mostra ser satisfatéria para atender uma parcela da demanda da
populagdo nacional e aumentar a diversidade dos laticinios de origem vegetal, sem
lactose e sem colesterol.

Deste modo, o presente trabalho apresenta o estudo da implantagcdo de uma
unidade industrial, chamada de Midori, de produgdo de queijos: tofu, requeijao e
cream cheese de soja. Ao longo do trabalho, serdo contemplados os estudos sobre
alimentos funcionais e veganismo, histérico da produgdo e consumo dos derivados
de soja, cultivo e produgdo de soja no pais e mundo, identificagdo da empresa
Laticinios Midori, estudo de mercado e de localizacdo do empreendimento, processo

de produgéo, tratamento de residuos e embalagens dos produtos.
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2.REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Alimentos funcionais e veganismo

A alimentagdo humana é determinada por varios fatores que englobam
desde o acesso aos alimentos até as escolhas baseadas em valores culturais e
crengas religiosas. Ao longo dos anos, as mudangas econdmicas e sociais
influenciaram diretamente o modo de vida e as praticas alimentares da humanidade
(TEIXEIRA et al., 2006).

Pitagoras foi considerado o “pai do vegetarianismo” e o primeiro no Oriente a
defender a alimentagdo baseada exclusivamente em vegetais. Na primeira metade
do século XX, a disseminacdo do vegetarianismo ocorreu pelos ideais de
reformadores da saude e por aqueles que defendiam os principios éticos de uma
dieta vegetariana (MELINA; DAVIS; HARRISON, 1998).

Na década de 1980, o governo japonés apoiou pesquisas que mostravam as
potencialidades de alguns alimentos que influenciavam as fungdes fisioldgicas
humanas. Estes alimentos foram classificados como “Foods for Specified Health
Use” ou FOSHU e foram definidos como qualquer alimento que exer¢ca um impacto
positivo na saude, no desempenho fisico ou no estado mental de um individuo em
adicdo ao seu valor nutritivo. A partir desse acontecimento, os alimentos funcionais
comegaram a ganhar popularidade ndo sé no Japdo, mas no mundo inteiro
(NITZKE, 2012).

No Brasil, ndo existe uma definicdo conclusiva de alimentos funcionais, ja
que estes ndo sdo incluidos em categorias que exigem uma regulamentagao
especifica. Mesmo assim, de acordo com Nitzke (2012), a maioria dos
pesquisadores considera que os alimentos funcionais possam:

- Ser alimentos naturais ndo modificados, alimentos ao qual algum
componente foi adicionado, retirado ou substituido para prover algum beneficio ou
alimentos cuja biodisponibilidade de um componente foi modificada;

- Ser consumidos como parte de uma dieta normal;

- Ter alguma funcionalidade especifica além de seu valor nutricional;

- Melhorar o bem-estar e a saude e/ou reduzir o risco de doencas;

- Conter beneficios para a saude humana, melhorando a qualidade de vida

do individuo, incluindo aspectos fisioldgicos, fisicos e comportamentais;
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- Ser comprovado cientificamente seus beneficios para a alimentagéo
humana.

Nas ultimas décadas, de acordo com pesquisas avancadas na area da
nutricdo, foram comprovados significativos beneficios da dieta vegetariana para a
saude humana, contribuindo para o ressurgimento do interesse pelo vegetarianismo
(SABATE, 2003).

A dieta vegetariana restrita, seguida pelos veganos, baseia-se em uma
alimentagdo com cereais, frutas, leguminosas, hortaligas, tubérculos, sementes,
cogumelos e algas, além de derivagdes destes produtos. De acordo com a American
Dietetic Association (2003) e Sabaté (2003), uma dieta vegetariana planejada e
equilibrada é saudavel e adequada em termos nutricionais e trazem, ainda,
beneficios como a prevencado e o tratamento de determinadas doengas, quando
comparadas com dietas baseadas em elevado consumo de produtos de origem
animal. Desta forma, devido aos beneficios para a saude e bem-estar humano, os
alimentos presentes na dieta a base de vegetais podem ser considerados funcionais.

Dentre os alimentos consumidos na dieta vegetariana, destaca-se a soja. O
grao é considerado a principal fonte de proteina vegetal da alimentagdo do homem e
de animais em diversos paises, quando comparada aos cereais e outras espécies
de leguminosas e apresenta uma grande quantidade de proteinas (LIU, 1999;
MANDARINO, 2008). A soja esta entre os alimentos funcionais mais estudados, por

conter diversos componentes bioativos.

2.2 Histérico da produgao e consumo dos derivados de soja

A soja (Glycinemax) € um grao arredondado e de cor amarela, originaria da
China, é da familia das leguminosas (Fabaceae) e contém uma quantidade
significativa de proteinas de alto valor biolégico, podendo ser consumido tanto para
alimentacdo humana quanto animal (JARDINE; BARROS, 2021). Além das
proteinas que representam 40,3% de sua composicdo centesimal, tem-se os
carboidratos com 33,8%, lipideos com 21,0% e 4,9% de cinzas (CAMARA, 2015).

Pesquisas demonstram que o consumo da soja e seus derivados podem
trazer muitos beneficios para a saude, tais como na prevencdo e tratamento

terapéutico de doencas cardiovasculares, na reducdo do risco de cancer,
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osteoporose e atenuagdo dos sintomas da menopausa (MOLINA; FEIHRMANN,
2009).

O tofu € um queijo obtido a partir da soja e consiste em uma massa proteica.
A proteina € a biomolécula que mais influéncia na textura deste produto (POYSA et
al., 2004). Existem diferentes tipos de tofu, que sédo obtidos dependendo do tipo de
agente coagulante e do teor de umidade, e podem ser classificados como: macio,
firme e extra firme (LI et al., 2013). Em cada por¢ao de 100g, o tofu possui 10g de
proteinas, 5g de gorduras totais, 120 mg de potassio, 350 mg de calcio e 2g de
carboidratos e € utilizado em preparagdes alimenticias, podendo substituir o uso de
ovos, queijos, carnes e outros alimentos de origem animal (SERRAZANETTI et al.,
2013).

O tofu é uma odtima fonte de proteinas, além de conter todos os oito
aminoacidos essenciais, que nao sao produzidos naturalmente pelo corpo humano
(isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina), estes
precisam estar incluidos diariamente na alimentacdo humana. Este alimento ainda
contém quantidades consideraveis de calcio, ferro, manganés, selénio e fésforo,
também sendo uma boa fonte de vitamina B1 e minerais como cobre, zinco e
magnésio (KAUFUI, 2017). Além de apresentar baixa proporcdo de gorduras
saturadas, € considerado um alimento saudavel, de alto valor nutritivo e de custo
reduzido (CIABOTTI et al., 2007).

A origem do tofu ainda €& desconhecida, mas sabe-se que este produto
comecou a ser produzido na China ha mais de 2000 anos. Os chineses perceberam
que processar os graos de soja para produzir o leite (extrato de soja) era a melhor
forma de digerir o grédo. Durante esses processos, porventura sais marinhos foram
adicionados ao extrato de soja e ele coalhou, dando origem a um tipo de queijo que
hoje é conhecido como tofu. (FRANSCISCA, 2016).

Por muitos séculos o tofu foi consumido somente na China, até a chegada
dos “Kentoushi”, que eram enviados japoneses que viajavam até a China em busca
de conhecimentos tecnoldgicos e académicos. Em meados do século VI, os
Kentoushi aprenderam a fazer o tofu e levaram a receita para o Japao.
Aproximadamente na mesma época, o Budismo foi introduzido no Japao, e o tofu
passou a ser muito consumido nos templos, uma vez que a dieta dos monges era

estritamente vegetariana, ou seja, sem nenhum consumo de insumos de origem
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animal. Visto que os graos de soja sédo altamente ricos em proteinas vegetais, o tofu
se torna um alimento ideal para estas dietas (FRANSCISCA, 2016).

Registros indicam que foram os imigrantes japoneses, durante o século XX,
que trouxeram o tofu para a cultura e culinaria brasileira. Foi no final do século
anterior, em meados de 1883, que o Brasil comegou a produzir soja, no estado da
Bahia. Quando as imigracdes japonesas se intensificaram, logo no comec¢o dos anos
1908, regides produtoras de soja, incluindo agora Sdo Paulo, comegaram a obter o
grao com maior facilidade (APROSOJA, 2019).

A partir de meados do século XX, o Brasil comegou a produzir e exportar
soja em grande escala (EMBRAPA SOJA, 2019), e produtos derivados deste grao
comegaram a ganhar espago na culinaria brasileira, como os 6leos e o tofu
(BORDIGNON et al., 2000). O crescimento no numero de vegetarianos e veganos
no pais também colaboram para a insercdo desses derivados de soja ho mercado
brasileiro.

Depois de pesquisas comprovarem beneficios de dietas ricas em soja para
diabéticos, os Estados Unidos foi o primeiro pais a desenvolver e comercializar
laticinios derivados da soja. No decorrer dos anos 1920, os alimentos a base de soja
eram particularmente consumidos pelos membros da Igreja Adventista do Sétimo
Dia, que eram, na maioria das vezes, vegetarianos. Outros grupos similares, com
interesses especificos também se alimentavam destes derivados (A SOJA, 2007).

Mas foi sé no final dos anos 1970, que o0 pais comegou a criar varios novos
produtos a base de soja. Segundo a Consultoria Soyatech, mais de 2.000 novos
produtos a base de soja surgiram no mercado norte americano durante a década de
1980. Tofu e outras alternativas de laticinios vegetarianos tornaram-se comuns em

lojas de produtos naturais e vegetarianos (A SOJA, 2007).

2.3 Cultivo e produgédo de soja no pais e mundo

Segundo dados da USDA - Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos - a estimativa da produ¢cao mundial de soja foi de 337,298 milhdes de
toneladas para a safra de 2019/20, sendo o Brasil o maior produtor mundial no ano
com uma producgao de 124,845 milhdes de toneladas, seguido pelos Estados Unidos
com 96,676 milhdes de toneladas (EMBRAPA SOJA, 2020).
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Para 2021, as estimativas do CONAB - Companhia Nacional de
Abastecimento sdo de que o Brasil tenha sua maior produgdo da histéria com
valores chegando em 133,5 milhdes de toneladas, um aumento de 7% em relacéo
aos dados do ano passado (CONAB, 2021).

As exportagdes brasileiras podem aumentar de 82 para 86,79 milhdes de
toneladas em 2020/2021, impulsionado pelas fortes importagdes chinesas e pela
taxa de cambio. Cerca de 80% da soja exportada pelo Brasil, em 2021, deve ir para
a China (CONAB, 2021). Com isso, o processamento da soja no territorio nacional
apresenta valores de 47 milhdes de toneladas de soja para esse ano (ABIOVE,
2021).

No Brasil, a area cultivada da soja apresentou um aumento de 3,6% entre a
safra de 19/20 para a de 20/21, totalizando 38.266 mil hectares (ha) no territorio
nacional. Os estados que se destacam na estimativa do CONAB sao: Mato Grosso,
com 10.274 mil ha destinados para a plantacdo da oleaginosa e produgao
aproximada de 35.446 milhdes de toneladas, seguido pelo Parana com 5.601 mil ha
e producao de 20.468 milhdes de toneladas e pelo Rio Grande do Sul produzindo
20.066 milhdes de toneladas de soja em 6.055 mil ha de area de cultivo (CONAB
DADOS, 2021).

O motivo do Parana se apresentar em segundo na produgao da soja, mesmo
com um valor inferior de hectares que o estado gaucho, € de que sua produtividade
alcancga 3.654 kg.ha' enquanto o Rio Grande do Sul esta em 3.314 kg.ha™', pois as
plantacdes paranaenses apresentam condicbes de clima e solo mais favoraveis
(CONAB DADOS, 2021).

De acordo com A SOJA (2007), somente 10% de toda a soja produzida no
mundo € destinada a alimentagdo humana. Alguns exemplos de alimentos
produzidos a partir da soja sao: tofu, miso, natto, leite de soja.

Conforme as justificativas apresentadas, devido a abundancia de matéria-
prima no pais juntamente com a forte tendéncia de demanda de produtos de origem
vegetal, € viavel o processamento da soja destinado a produgdo de laticinios
veganos, sem lactose e sem colesterol, com forte tendéncia de crescimento no

mercado brasileiro.
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3.LATICINIOS VEGANOS MIDORI

A Industria de Laticinios Veganos Midori atua na fabricagao e distribuigao de
alimentos a base de soja, tendo como produto principal o Tofu tradicional. Na linha
de producédo também sio fabricados requeijao e queijo tipo cream cheese, sendo
todos estes feitos 100% a base de soja, veganos e sem lactose.

Localizada no municipio de Sdo José, em Santa Catarina, na Regiao Sul do
Brasil, a Midori possui localizagao privilegiada, devido ao fato desta estar entre duas
das maiores regides produtoras de soja do pais, a principal matéria-prima dos seus
produtos. Além disso, a populagdo desta regidao demonstra grande interesse pelo
estilo de vida saudavel e sem sofrimento animal.

Desde a matéria-prima até a embalagem, a Industria de Laticinios Veganos
Midori visa fornecer produtos com a mais alta qualidade e valor nutricional para seus
clientes, majoritariamente veganos, vegetarianos e intolerantes a lactose, para maior

satisfacdo dos consumidores e respeito a natureza.

3.1 Missao

O principal propésito da Midori é atender seus clientes com produtos
saborosos e de qualidade, ao mesmo tempo em que respeita 0 meio ambiente e os
animais, com produtos 100% vegetal. A empresa acredita em produzir laticinios
veganos, de forma a atender as necessidades dos clientes com restricdes
alimentares, e contribuir para sua alegria, qualidade de vida e saude, fazendo das

refeicdes nao s6 mais nutritivas, quanto especiais aos consumidores.

3.2 Visao

Midori visa ser um referencial como empresa, reconhecida por clientes,
colaboradores, comunidade, fornecedores e investidores, tanto pela qualidade dos
produtos, quanto pelo relacionamento com os demais e com o meio ambiente. A
empresa visa se destacar como industria de alimentos saudaveis no Brasil, deixando
em sua jornada exemplos de sustentabilidade com o planeta, de uniao e respeito

com os colaboradores e de compromisso com a saude dos consumidores.
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3.3 Valores

A politica da Midori preza pela integridade com a natureza e o0 meio
ambiente, bem como a saude dos consumidores, sempre valorizando o ser humano
e o planeta. Comprometimento em produzir alimentos nutritivos para pessoas com
dietas restritivas e intolerantes a lactose também faz parte dos valores da empresa.
Valorizar a vida e o meio ambiente com produtos livres de sofrimento animal € um
dos principios que a empresa valoriza. Além disso, a Midori busca por inovagoes
para produtos cada vez melhores e de mais alta qualidade e, claro, respeitando

sempre a sustentabilidade, harmonia e a vida no planeta.

3.4 Mantra

"Natureza & Saude em tons de Verde”

3.5 Logomarca e embalagem

A palavra “Midori”, que nomeia a empresa, significa “verde” em japonés,
como uma homenagem ao pais onde o Tofu é um dos ingredientes essenciais na
culinaria. A propria palavra “verde” remete tanto a natureza quanto a saude,
principais pontos de responsabilidade e comprometimento da empresa.

Na logomarca, apresentada na Figura 1, ao centro, encontra-se o Kaniji,
ideograma japonés para a palavra ouro, que em conjunto com o nome da empresa
representa a riqueza que vem do verde. E ao redor, o préprio Sol Nascente, na cor

que representa a empresa, em homenagem a natureza, a saude e a vida.
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Figura 1 — Logomarca Midori

MIDORI

Fonte: Autoria Prépria (2020)

A Figura 2 apresenta a embalagem do nosso Tofu Tradicional do modo
como sera comercializado, cuja embalagem é produzida de polietileno que tem a
cana-de-agucar como matéria-prima, respeitando sempre os valores da empresa
para com o meio ambiente e a sustentabilidade.

As embalagens do requeijao e do cream cheese sao ilustradas nas Figuras 3
e 4, respectivamente. Todas as embalagens seguirdo as normas previstas para

embalagem e rotulagem.

Figura 2 — Embalagem do Tofu tradicional Midori

Fonte: Autoria Propria (2021)
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Figura 3 — Embalagem do Requeijao Midori

mi1poR!

Requeijzo \
Plant-Based

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Figura 4 — Embalagem do Cream Cheese Midori

Fonte: Autoria Prépria (2021)

3.6 Organograma da empresa

Como preza pelo bom relacionamento tanto com o ecossistema, quanto com
todos os envolvidos, a Midori adota o modelo de organograma circular, a fim de
ressaltar o trabalho em equipe, em prol de nossos valores.

No organograma circular da Midori, o principal lider da organizacao fica
posicionado no centro, transmitindo sua influéncia aos demais arcos do grafico. A
partir dessa lideranga central, a linha hierarquica vai se desdobrando as camadas
externas do circulo, ndo apenas para ressaltar a proeminéncia da capacidade
deciséria do Presidente no centro, mas para também ressaltar o carater de
unicidade entre as demais divisdes.

Dessa forma, € possivel identificar de forma mais clara a importancia da
atuagdo em grupo entre diferentes areas da Midori para o alcance dos nossos

objetivos como empresa.
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A Figura 5 apresenta o organograma da Midori, suas Diretorias e

colaboradores.

Figura 5 — Organograma da Midori

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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4.ESTUDO DE MERCADO E LOCALIZACAO DO EMPREENDIMENTO

A analise de mercado foi realizada levantando dados acerca do mercado
nacional de laticinios de leite relacionando com as industrias dos derivados de soja,
incluindo-os no contexto global, com énfase nos produtos que a empresa Midori
pretende oferecer ao mercado. Assim, foi realizado o estudo de publico-alvo, assim

como o de localizagdo da empresa, somando-se a dados pertinentes a cada topico.

4.1 Cenario nacional das industrias de laticinios no contexto global

Em todo o mundo, lacteos como leite, iogurte e outros, sdo os mais
consumidos, com destaque também a manteiga, aos queijos e ao leite em po
(SIQUEIRA, 2019a). Entre os maiores consumidores de lacteos se encontram Nova
Zelandia, Australia, Ucrania e os paises da Unido Européia A demanda de queijos é
maior na Europa, Estados Unidos, Canada e Argentina, (HEMME, 2018, apud
SIQUEIRA, 2019a).

Como aponta o levantamento da LEITE BRASIL (2019), as 13 maiores
empresas do ramo no Brasil, como Nestlé, Laticinios Bela Vista, entre outros,
apresentaram em 2018 um crescimento total de 1,2%, em comparagao com o0 ano
anterior, justificado pela crise vivida no pais nos ultimos anos. Mesmo no cenario
atual, a industria de laticinios consegue se manter menos vulneravel (IFOPE, 2020),
que pode ser observado pelos dados da Associagao Brasileira de Leite Longa Vida
(ABLV) na Tabela 1

Tabela 1 — Evolucido do consumo de derivados lacteos no Brasil (em milhées de litros)

Descricdo 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Leite 1795 1,790 1,690 1625 1430 1340 1220 1,094 1105 1,120
pasteurizado

Leite UHT 5308 5262 5455 5818 6,132 6,385 6,600 6,730 6,832 7,026
Leiteempoé 4,558 5407 5,615 6,099 6,252 6,370 6,620 6,340 6,607 6,638
Queijos 5397 5802 6,641 7,059 7,253 7,763 8,173 8,198 8,243 8,406

Demais 1860 2032 2451 2293 2361 2573 2728 2287 1,953 2,004
produtos

Total 18,948 20,293 21,852 22,894 23,428 24,431 24,981 24,649 24,741 25,194

Fonte: Adaptagdo ABLV (2017), apud SIQUEIRA (2019a)

Mesmo o leite ainda sendo o produto mais consumido dentre os brasileiros,
aquele com as maiores taxas de crescimento de consumo observado é o queijo,
totalizando 23,7% do valor total de vendas no setor de laticinios em 2016
(SIQUEIRA, 2019b). Na Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2017 e 2018,
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os laticinios somam, aproximadamente, 25% de frequéncia alimentar dos brasileiros,
sendo o queijo responsavel por 10,5% do consumo total (IBGE, 2020).

Vale também ressaltar o potencial exportador de laticinios que o Brasil
possui, devido a fatores como terra, capital, trabalho, tecnologia e estar entrelagado
com a agropecuaria. Os estudos de Leite, Resende e Stock (2019) - mostram que o
Brasil ainda € importador de leite, sendo o quarto maior produtor em 2017.

Para exemplificar a evolucdo da demanda dos consumidores, Siqueira
(2019c) aponta que “nos Estados Unidos, um em cada dois consumidores afirma
que a saude € a principal razdo para buscar alternativas ao pao, a carne e aos
lacteos” e, no Brasil, a preocupacao dos consumidores com o bem estar também
direciona as compras de alimento.

Os dados da EMBRAPA - Gado de Leite mostram que 41% dos
consumidores procuram informacdes de ética e sustentabilidade na hora da compra,
sendo que 38% do total estdo dispostos a pagar mais por produtos sustentaveis.
Este estudo conta também com o crescimento de produtos sem lactose em 18%
entre 2014 e 2018, sendo 6% o indice de produtos sem lactose no mercado
(SIQUEIRA, 2019c).

Em contrapartida, o site Sensilatte (2018) mostra que, em uma pesquisa do
instituto Datafolha, foi registrado cerca de 53 milhdes de brasileiros com alguma
dificuldade digestiva relacionada a ingestédo de leite. Em comparagdo com o estudo
da consultoria MORDOR INTELLIGENCE (2019), 85% dos brasileiros possuem
algum nivel de intolerancia a proteina do leite de origem animal em 2020.

Também se baseando na maior conscientizacdo dos consumidores
intolerantes a proteina da lactose, o relatério publicado pela Grand View Research
(GVR), prevé um aumento de 12,8% do valor de mercado global dos queijos
veganos até 2027, avaliado em U$ 1,01 bilhdo em 2019 (Grand View Research,
2019). Enquanto a Transparency Market Research, em seus estudos, prevé
aumento de US$ 7 bilhdes até final de 2030 para o mercado (revista NUTRI online,
2020).

Vale destacar, acerca dos queijos de origem vegetal, o menor impacto
ambiental quando em comparacdo com a producao de lacteos de origem animal,
informagao apontada pelo diretor executivo da Vida Veg (DINO, 2019), o que soma a
justificativa do aumento de investimentos no setor, previsto em mais de 600 milhdes
de ddlares em 2020 (DINO; MORDOR INTELLIGENCE, 2019).
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Dentre os anos de 2014 e 2018, os resultados de uma pesquisa realizada
pela Mintel mostram que a oferta de produtos veganos no mercado brasileiro
aumentou em 677%, colocando o Brasil no sexto pais que mais oferecem produtos
para tal publico (TERRA, 2020). Esta expansdo de mercado chama a atengao de
grandes empresas internacionais no ramo, como a Violife, uma das empresas
estudadas para o relatério da GVR em 2019 (Grand View Research, 2019),
apresentando ao mercado brasileiro um portfolio que contempla queijos veganos do
tipo mozzarela, prato, parmeséo, feta, entre outros. (DINO, 2019).

Enquanto isso, sdo as maiores empresas de queijos veganos no Brasil, a
Superbom, Vida Veg, Puravida e No Moo, apresentando queijos a base do amido da
batata, como no caso da Superbom, e de améndoas, no caso das demais, sendo
castanha de caju a mais utilizada (LEITE, 2020). No ramo dos queijos a base de
soja, a empresa UAI Tofu vem se consolidando desde 2012, com crescimento anual
de 50% nos ultimos anos (FRAGA, 2020).

4.2 Analise de publico alvo

A Midori pretende proporcionar a seus consumidores maior qualidade de
vida com seus produtos. Somado aos consumidores que apresentam alguma
restricio com relagdo a proteina da soja, desejamos alcangar as comunidades
japonesas no Brasil, por seu carater cultural, e a populagéo vegetariana e vegana.

Com os dados organizados pelo IBOPE, encomendado pela Sociedade
Vegetariana Brasileira (SVG), em 2018 foi calculado crescimento de 75% da
populagdo vegetariana nas regides metropolitanas, em comparagdo com a mesma
pesquisa realizada em 2012, enquanto 55% dos brasileiros afirmaram consumir mais
produtos veganos se estivessem indicados na embalagem (SVG, 2018).

O relatério da POF mostra que idosos e adultos sdo os que mais consomem
queijo, porém em se ftratando de outros laticinios, ha a preferéncia pelos
adolescentes. O relatério também aponta que a Regido Sul é responsavel por 18,7%
do consumo de queijos e outros laticinios, seguido pela regido Sudeste, com 13,7%
(IBGE, 2020).

Outros censos como os realizados pelo Mapa Veg (2021) e Centro de
Estudos Nipo-Brasileiros (2020), apontam que a comunidade vegetariana e vegana
e a comunidade nipdnica no Brasil, respectivamente, se concentram mais nas

regides Sul e Sudeste do pais.
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Inicialmente, as regides que interessam a Midori sdo as regides do Vale do
Itajai e regides litoraneas do estado, devido sua densidade demografica e
proximidade com a regido metropolitana de Florianépolis. A Figura 6 ilustra os

municipios de Santa Catarina separadas por faixa de tamanho de populacao.

Figura 6 — Municipios de Santa Catarina separados por faixa de tamanho de populagao

. A
A 2
=) ' (g

%%eiﬁ‘%’i!a‘ﬁ%
2 ‘.%a

m’.@

)
0NN B W 18 '
[(m m e |G

LEGENDA Sstema de
Coordenadas
Mesorregides SC Classes por faixas de populagdo SIRGAS 2000
Projecdo: UTM

[07] oestecCatarinense  [_] A6 20ma
[Z] nore Catarinense [ 20mi - 50 mil

Unidade: Quiometros
Base de Dados:

[3] serrana [ 50 mi - 100 mil ; IBGE - Canso 010
3] vale do kajai [ 100 mil - 500 mi éﬁ \Q/ L
=] Grande Floandpolis [l Acima de 500 mil P -

PasARD
Fye

UFsSC ' wrDARD
Talita Micheleti e Claudia Maté, 2015

[B] sul Catarinense

Fonte: MATE et al. (2015).

Portanto a Midori pretende atingir todos os consumidores de lacteos,
focando seus produtos na populacdo com dietas restritivas de proteina de leite, a
populacdo vegetariana e vegana e a comunidade oriental do Brasil, abrangendo as

regides sul e sudeste.

4.3 Local de implementagao da empresa

Os dados da EMBRAPA Soja (2020) mostram que o pais é o maior produtor
de soja, com produgdo de mais de 124 milhées de toneladas. Dentre os maiores
produtores no pais, Parana e Rio Grande do Sul sdo o segundo e terceiro maiores
produtores brasileiros de soja, respectivamente, ficando atras apenas do Mato
Grosso.

Diante esses dados, levando em consideracéo a escolha do publico-alvo, foi
escolhido o estado de Santa Catarina para a implantacdo da empresa, com
ressalvas a presenca da BR-101, que contribui com redugdes no custo e tempo de

transporte de matéria prima.
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Fortalecendo ainda essa escolha tem-se neste estado as menores tarifas de
energia da regido (ANEEL, 2021), além de o estado possuir a segunda cidade
brasileira que mais recebe turistas, Floriandpolis, ficando atras apenas do Rio de
Janeiro (MINISTERIO DO TURISMO, 2021). A ferramenta Google Trends mostra
que no decorrer de cinco anos, os brasileiros buscaram cada vez mais produtos e
estilo de vida “vegano” (GOOGLE, 2021), como mostrado na Figura 7. Pela mesma
ferramenta, no ultimo ano destaca-se a cidade de Florian6polis com relagdo ao

volume de interesse acerca do termo.

Figura 7 — Interesse de busca do termo "vegano" nos ultimos 5 anos

Fonte: Google (2021)

O estado de Santa Catarina esta investindo em politicas de desoneragcao
fiscal e tributaria para atrair empresas, que tém se mostrado bastante eficientes
(GETT, 2020). Tais politicas, somada a localizagcao da cidade, a presenga da rodovia
BR101 interligando as capitais do Sul, a presenca de areas para distrito industriais e
sindicatos no ramo da empresa (GT-CADASTRO/FEESC/UFSC, 2004), consolidam
a escolha da cidade de Sao José para a empresa. A Figura 8 mostra a regidao do

municipio de Sao José, SC.
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Figura 8 — Localizagao de Sao José, em vermelho, no estado de Santa Catarina

Fonte: Adaptado de IBGE /n: SUPORTE GEOGRAFICO (2019)

Sao concorrentes diretos a Midori a empresa Samurai Organic Foods,
localizada na cidade de Florianépolis-SC e produzindo tofu, hamburgueres, patés e
aperitivos a base de soja orgénica desde 2004 (SAMURAI FOODS, 2021), e a
empresa Natural Eco, localizada no municipio de Sao Bento do Sul e produzindo
tofus e hamburgures a base de soja desde 2006 (NATURAL ECO, 2021). De forma
mais abrangente em termos regionais, a empresa UAIl Tofu também se apresenta

COmMOo uma concorrente.
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5.LEGISLAGAO

No Brasil, para produtos de origem vegetal, encontram-se vigentes duas
Resolugdes Legislativas, nas quais a Midori se enquadra. A primeira delas é a
Resolu¢do de Diretoria Colegiada, RDC 268/2005, que se refere ao Regulamento
Técnico para Produtos Proteicos de Origem Vegetal. A segunda se refere a RDC
272/2005, Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis. Ambas as Resolugdes sido emitidas pela ANVISA,
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acbdes de controle
sanitario na area de alimentos, visando a protecao a saude da populacéo. O foco da
acao de vigilancia sanitaria € a inspegao do processo de produgao visando a
qualidade do produto final.

Além das Resolugbes RDC 268/2005 e RDC 272/2005, para auxiliar os
consumidores na compra de um alimento que nao seja de origem animal, é utilizado
na embalagem o selo vegano, certificagdo criada em 2013 pela Sociedade
Vegetariana Brasileira (SVB).

Para auxiliar a regulamentagdo da soja organica utilizada, a Instrugao
Normativa N° 46 de 06 de outubro de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), estabelece as obrigatoriedades para os sistemas organicos
de producgao vegetal, entre eles:

| - a utilizacdo de material de propagacao originario de espécies vegetais
adaptadas as condigbes edafoclimaticas locais e tolerantes a pragas e doencgas
(com excegao a soja transgénica);

Il - a reciclagem de matéria organica como base para a manutencédo da
fertilidade do solo e a nutrigao das plantas;

lIl - a manutencéo da atividade biolégica do solo, o equilibrio de nutrientes e

a qualidade da agua.
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6.DESCRICAO DO PROCESSO DOS BALANGOS DE MASSA E DE ENERGIA

Nas proximas secOes serdo apresentadas a descrigdo do processo
produtivo, o Diagrama de Blocos geral da empresa e todas as etapas envolvidas na
producdo dos Laticinios Veganos da Midori acompanhadas dos calculos de seus

balan¢os de massa, de energia e de um diagrama para cada processo.

6.1 Diagrama de Blocos para os Laticinios Veganos

Para melhor compreensao de um processo de producao faz-se necessaria a
apresentacao simplificada de suas etapas, portanto, € comum o uso de um diagrama
de blocos para exemplificar o processo. As etapas de producido de laticinios
veganos da Midori estdo esquematizadas na Figura 9. O diagrama compreende as

etapas de recepg¢ao da matéria-prima, preparo, produgéao e embalagem.

Figura 9 — Diagrama de Blocos para Produgéao de Laticinios Veganos
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Fonte: Autoria Prépria (2022)

6.2 Base tedrica do Balango de Massa e Energia

Durante quase todo o processo para a producido dos laticinios a base de
soja, as etapas ocorrem em processo batelada, com excecéo da etapa de secagem,
trituracido e separacdao. Os calculos necessarios para especificar as entradas e
saidas necessarias para o processo produtivo da Midori sdo baseados nos balancos

de massa global e por componente, seguindo a Lei da Conservagao de Massa.
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Para a cadeia produtiva industrial, ndo havera etapas que envolvem reagoes
quimicas, além de ser desconsiderados acumulos ou perdas de material durante o
processo, resumindo o balanco de massa pela equidade entre as correntes de
entrada com as de saida, para cada etapa.

Para a realizagcdo do balango por componentes, foram analisados os
seguintes indicadores em termos de fracdo massica: umidade (agua) ; fibras;
proteinas; lipidios; carboidratos; residual mineral (cinzas); e sais, este apenas
quando necessario.

Para o desenvolvimento do balangco de energia das etapas produtivas da
Midori, faz-se necessario aplicar as Leis da Termodinamica. Sistemas fechados sao
encontrados nos processos em batelada e, segundo Moran et. al (2018), o balango

de energia para sistemas fechados € escrito por:

temporal da energia transferéncia energia esta sendo
contida no sistema de calor para transferida para fora

taxa de variacao ‘ l taxa liquida de ‘ I taxa liquida naqual a
no tempo t dentro no tempo t por trabalho no tempo t

A Equacao A representa, na forma temporal, o balango de energia para

sistemas fechados:

dE : .
i A (4)
Sistema Aberto é aquele que a matéria atravessa continuamente as
fronteiras durante o processo. Esse sistema caracteriza processos continuos e semi-
continuos e o balango de energia para esse sistema é dado pela Equagéao B.
dE

) . _ v2 . v2
Z= Q= Wk Y e (he+ =t gz) = ) mix (hg+ =+ g7,) ()

Em que:

dE , -

— é o acumulo

dt

Q e W sao as taxas de calor e trabalho, respectivamente;

Y. m, e Y, mg sao o somatorio das vazdes massicas de entrada e de saida,
respectivamente;

h. e h, é a entalpia especifica da entrada e da saida, respectivamente;

Ve e Vs é a velocidade do fluido na entrada e na saida, respectivamente;

Ze e Zs € a altura na entrada e na saida, respectivamente;
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g € a aceleragéo da gravidade.

Para a maioria das etapas que ocorrem no processo produtivo da Midori, a
Equacdo B pode ser reduzida para a Equagdo C, considerando que os
equipamentos trabalham em regime permanente, o trabalho nas fronteiras é
desprezivel e a energia potencial e cinética sdo insignificantes quando comparadas

com os outros termos da equacao.

0= st.hs—z:me.he ©

A entalpia pode ser escrita em fungéo do calor latente e sensivel. Mas, nos
processos apresentados pela Midori, como nao existe mudanca de fase das
correntes, € desconsiderado o termo da entalpia latente. A equagao que descreve a
entalpia € descrita na equacgao D.

h=C,T (D)

Em que Cp representa o calor especifico a pressdo constante e T a

temperatura. Desta forma, a partir da Equacédo C, o balango de massa resultante

para sistemas abertos fica:

Q= Z m;. Cpi- (Ts; — Tey) (E)

O balancgo de energia em cada etapa do processo € apresentado nas se¢des
posteriores, exceto o0s processos de limpeza, armazenamento, separagao,
drenagem, prensagem e corte. Esses sdo processos que operam isotermicamente,

nao precisando, portanto, da realizagdo do balango energético.

6.3 Recepgao de armazenamento da soja

A Midori processa 210 toneladas de soja organica, por ano, advinda dos
produtores para ser processada durante os 252 dias produtivos do ano. Portanto,
diariamente sdo processados 835,64 kg de soja.

Os recebimentos das sacas de soja organica acontecem prioritariamente nos
meses em que 0 preco da soja se encontra mais baixo, entre dezembro e junho, e
em setembro e outubro € adquirida uma quantidade de soja para manter a produgao
até o final do més de novembro. O preco médio mensal da soja € mostrado na

Figura 10.



RS 63

RS 62

RS 61

RS 60

RS 59

RS 58

RS 57

RS 56

RS 55

RS 54

RS 53

RS 52

Figura 10 — Pregco médio mensal da soja (R$/saca) de 2007 a 2017
ﬁ)r‘l 52.0

60,8 60,8

57,7

56,6
56,3

jan fev mar abr mai jun jul ago set out newv

Fonte: Cepeal/Esalq, adaptado por Farmnews (2018)
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A empresa opera com a aquisicdo de valor variavel em massa de soja

organica, observando-se a necessidade de manter estoque minimo, para que o

processo produtivo ndo pare, e um estoque maximo de 54 toneladas, referente a

capacidade maxima do silo instalado. A quantidade de entrada de soja varia de

acordo com os meses de custos reduzidos, possibilitando compras em época de

safra com melhores precos. Na Tabela 2 vemos um exemplo de programacao de

compra para o periodo de um ano.

Tabela 2 - Dados de entrada mensal de soja em toneladas

Més Entrada (kg) Estoque (kg)
Janeiro 40000 22452
Fevereiro 17000 21903
Margo 49646 54000
Abril 17000 53452
Maio 18000 53903
Junho 15000 51355
Julho - 33806
Agosto - 16258
Setembro 7937 6646
Outubro 40000 29097
Novembro - 11549
Dezembro 6000 0
Total Anual 210582 -

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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6.4 Limpeza dos graos

Antes de se iniciar o processo de produgao é preciso realizar a limpeza dos
graos de soja, pois podem conter impurezas resultantes da colheita, transporte ou
armazenamento. De modo geral estas impurezas sdo compostas por gravetos,
folhas ou pedras. A limpeza também envolve a remogéo de avariados.

Conforme a Instrugdo Normativa 11/2007 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, o limite maximo de avariados na soja deve ser de 8% e o
limite maximo de tolerancia de impurezas na soja € de 1,0%. Para realizagdo dos
calculos no processo de limpeza, estima-se que 0,5% da soja recebida é impureza e
5% é de avariados, em relagdo a massa total da soja que chega.

O processo de limpeza é realizado por uma maquina de ar e peneira (MAP),

conforme apresentado na Figura 11.

Figura 11 — Diagrama da MAP com um ventilador e 4 peneiras
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Fonte: Diagrama (2021)

Material

ApoOs a etapa da limpeza, dos 835,64 kg de grédos de soja que entram na
maquina, sao separados 45,96 kg de impurezas e avariados. Os 789,68 kg restantes

seguem para a secagem.

6.5 Secagem dos graos

Um secador adiabatico € utilizado para fazer a secagem dos graos. A Figura

12 representa o diagrama de blocos desse processo.



Figura 12 — Diagrama do processo de secagem
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Fonte: Autoria Prépria (2021)
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O processo de secagem é essencial para aumentar a durabilidade e atrasar

0 processo de degradagao dos graos de soja. Existe um periodo de tempo seguro

em que o gréo deve ser armazenado antes de sofrer 0,5% de perda de matéria

seca. A perda de matéria seca (DML) se refere a perda de peso devido a fungos,

germinagao e danos causados por insetos.
Pelos dados da tabela do BOGART (2015), mostrado na Figura 13, com a

umidade da soja em 11% em base umida, é possivel 0 armazenamento seguro dos

graos por até um ano na temperatura de 20,6 °C, temperatura média da cidade de

Sao José.

Figura 13 — Diagrama do processo de secagem
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Fonte: Bogart (2015)
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Segundo a GBEMENOU (2021) é realizada a colheita da soja quando a
mesma atinge uma umidade entre 14% e 20%. Foi, entdo, calculado um valor médio
de umidade igual a 17% para a realizagao dos calculos.

A composicdo da soja seca € dada segundo Kagawa (1995). Com a
finalidade de determinar a composigdo da soja que chega a etapa da secagem, foi
considerado que a diferengca de umidade afeta proporcionalmente as fracdes dos
componentes da soja, uma vez que a massa de cada componente ndo se altera
exceto a massa de agua. Através de uma base de calculo de 100 kg.d-!, foram
determinadas as fragbes massicas por componentes da soja umida. Os valores
foram expostos na Tabela 3.

Tabela 3 — Frag6es massicas e massas dos componentes das correntes de grao imido e grao
seco

Correntes Grao Seco Grao Umido
Componentes Fragao (x) Fragao (x)
Umidade 0,11 0,17
Proteinas 0,38 0,35
Lipidios 0,19 0,18

Carboidratos 0,23 0,21
Fibras 0,04 0,04
Cinzas 0,05 0,05

Total 1,00 1,00

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Para realizar a remogao da agua pela corrente AR-2001, o secador utiliza o
arraste da umidade através da passagem de ar atmosférico seco (AR-2000). Para a
cidade de Sao José, a Umidade Relativa (UR) média é de 80,17% (CLIMATE-
DATA.ORG, 2022) entrando a 20,6°C. Foi considerado que o ar atmosférico sai a
95% de UR do secador, em um processo isoentalpico e de acordo com a Carta
Psicrométrica, como representada no Anexo C.

Na carta psicrométrica, com os dados de entradas de 20,6°C de ar seco,
80,17% de UR e 95% de UR na saida, os dados de saidas foram 18,5°C de ar umido
e taxa de umidade de 1,4 g 4gua para cada 1 kg de ar seco. Portanto, para remover
os 53,24 kg.dia' de agua dos graos € necessario que o secador utilize 38 ton.dia™’
de ar atmosférico seco.

Com base no calculo da secagem, conclui-se que é necessario um secador

com capacidade de vazao de ar de aproximadamente quatro mil metros cubicos por
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hora para que os grdos de soja alcancem o valor final de 11% de umidade e,
consequentemente, mantenham sua integridade por até um ano.

As fragdes massicas por componentes, bem como as massas que entram e
saem do secador, os calores especificos e as temperaturas das correntes sao

mostradas na Tabela 4 e 5.

Tabela 4 - Informacdes das correntes de grdo de soja e ar atmosférico na entrada

Corrente L-2002 AR-2000
Componentes Fragao (x) Massa(kg) Fracgao (x) Massa(kg)
Umidade 0,17 134,25 0,80 30485,8
Proteinas 0,35 279,85 0,00 0,00
Lipidios 0,18 139,92 0,00 0,00
Carboidratos 0,24 169,38 0,00 0,00
Fibras 0,04 29,46 0,00 0,00
Cinzas 0,05 36,82 0,00 0,00
Ar Atmosférico 0,00 0,00 0,198 7540,64
Total 1,00 789,68 1,000 38026,45
CP 1,90 kJ.kg.°C-" 3,55 kJ.kg'.°C
TEMP 20,6 °C 20,6 °C

Fonte: Autoria Propria (2021)

Tabela 5 — Fragoes massicas e massa dos componentes das correntes de graos secos e ar

umido
Correntes S$-2003 AR-2001
Componentes Fragéo (x) Massa(kg) Fragéo (x) Massa(kg)
Umidade 0,11 81,01 0,20 7540,64
Proteinas 0,38 279,85 0,00 0,00
Lipidios 0,19 139,92 0,00 0,00
Carboidratos 0,23 169,38 0,00 0,00
Fibras 0,04 29,46 0,00 0,00
Cinzas 0,05 36,82 0,00 0,00
Ar Atmosférico 0,00 0,00 0,80 30539,04
Total 1,00 736,45 1,00 38079,68
CP 1,70 kJ.kg'.cC 3,55 kJ.kg.°C
TEMP 20,6 °C 18,5 °C

Fonte: Adaptado de Kagawa (1995)
6.6 Armazenamento

A soja seca (S-2003) € armazenada em um silo metdlico elevado com
aeracao, pois este apresenta uma facil descarga, o que acelera o processo de
producao.
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Segundo Vialta, Moreno e Valle (2003), a estocagem também compreende a
manutencgao de produtos e ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade
e qualidade, portanto, o acondicionamento correto dos produtos € essencial, visto
isto, os produtos secos usados no processo serdo armazenados em galpdo e os
produtos finais da linha de produgdo serdo armazenados em uma camara de
refrigeragao até que ocorra seu transporte para as unidades de revenda.

Mensalmente serdo processados 17584,50 kg, considerando 21 dias uteis

por més, esse valor se traduz em 736,45 kg por dia.

6.7 Producao da massa proteica de soja

O processo para a produgao da massa proteica envolve uma série de etapas

que sao demonstradas de forma simplificada pela Figura 14.

Figura 14 — Diagrama do processo produtivo da Massa Proteica de Soja

Soja = Maceracdo —> Trituragdo * Separagdo ——> Okara

Coagulagdo - Cozimento |[¢&—— Extratode Soja

Massa Proteica

—
Drenagem deSoja

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Foi utilizado informacdes acerca de temperatura, tempo, condicbes de
operagoes, entre outros, de estudos que Benassi, Prudencio e Yamashita (2011)
juntaram de diversos autores sobre o assunto.

Estas etapas que compreendem a produgdo da massa proteica possuem

tempo de operacéao descrito pelo grafico Gantt na Figura 15.
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Figura 15 - Plano de distribuicao do Tempo Gasto em cada etapa do processo em horas

Plano de distribui¢do do Tempo Gasto em cada etapa do processo (Horas)

8:00 10:00 1200 14:00 16:00 1800

n 6:00
Maceracio |

Trituracao/Separacao / Cozimento _ ~01:20
Coagulagio/ Drenagem | Rl
/- 01:00
Frensagem _—
~01:00
Corte I

Fonte: Autoria Propria (2022)

6.7.1Processo de Maceragao

O processo para a obtengao da massa proteica tem inicio com a maceragéao
dos graos de soja. Nesta etapa, os graos da secagem sao transferidos para um
tanque de imers&o, como o ilustrado na Figura 16, onde ficardo submersos em agua
aquecida com o objetivo de diminuir o tempo de hidratagdo da soja. Seguindo os
parametros de Lescano (2009) a proporcao usada € de 3 litros de agua para cada

quilograma de soja.

Figura 16 — Tanque de imersao

Fonte: Alibaba.com (2021f)

Nesta etapa, tem-se um processo adiabatico em batelada e sem reagao
quimica. A Figura 17 representa o diagrama de blocos do tanque de maceragao.
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Figura 17 — Diagrama do processo de maceragao

Legenda:

A-2004: Grdos
UA-3000: Agua
W1-3005: Soja Hidratada
UA-3001: Agua

A-2004 n-3005

v

Y

UA-3000 UA-3001

Fonte: Autoria Propria (2021)

No inicio, o tanque de maceragdo é alimentado por 736,45 kg de soja,
contendo em torno de 11% de dgua em sua composicao (A-2004). Segundo Scherer
et al. (2021), é possivel maximizar a maceracao da soja em agua mantendo, por seis
horas, o tanque a 45 °C. Utilizando a massa especifica da agua como 1 kg.L™",
havera, entdo, 2.238,75 kg de agua (UA-3000) no tanque. A Equagao 1 descreve o
balanco de massa para esta etapa.

My 2004 + Mya-3000 = Mum-3005 T Mya-3001 (1)

Em que 11y4_5004 © Mya—3000 SA0 as correntes massicas de soja e a de agua,
respectivamente, que entram no tanque, enquanto Mmy_3g05 © Mya—3001 SA0 as de
soja hidratada e agua, respectivamente, que saem do tanque.

Segundo Lescano (2004), durante o tempo de maceragao, a soja tem um
aumento de 2,3 vezes em sua massa devido a absor¢cdo de agua. Isso pode ser
descrito pela Equagao 2.

Muy—3005 = 2,3.My—2004 (2)

Apo6s o tempo de maceragao, tem-se 1.693,82 kg de soja hidratada com
61,3% de agua (M-3005), e 1281,37 kg de agua que nao foi absorvida pela soja (UA-
3001).

A quantidade de massa dos componentes presentes na soja nédo se altera,
com excecao da quantidade de agua. Desta forma, as fracbes massicas foram
calculadas pela divisao da massa do componente pela massa total da soja
hidratada, como demonstrado abaixo na Equagao 3, para o componente proteina

presente na soja hidratada.



43

proteina
xproteina_ M—-3005 (3)
M-3005

Mpy-3005

Em que mE ;% representa a massa de proteina na corrente M-3005 e

x};f_"gggga sua fracdo massica. As fragbes massicas de cada componente para o

tanque de maceragao sédo apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6 — Fragbes massicas e massa dos componentes das correntes de soja hidratada e

agua
Correntes M-3005 UA-3001
Componentes Fragéo (x) Massa(kg) Fragao (x) Massa(kg)

Umidade 0,61 1038,39 1,00 1281,37

Proteinas 0,16 279,85 0,00 0,00

Lipidios 0,08 139,92 0,00 0,00

Carboidratos 0,10 169,38 0,00 0,00

Fibras 0,02 29,46 0,00 0,00

Cinzas 0,02 36,82 0,00 0,00
Total 1,00 1693,82 1,00 1281,37

Fonte: Autoria Propria (2021)

A entrada de agua no tanque de imersdo encamisado ocorre a uma
temperatura de 48,37°C, visando alcangar um equilibrio térmico em contato com a
soja em temperatura ambiente da cidade de Sao José de 20,6°C.

Com a composi¢ado da soja conhecida, segundo HEAT (2008), é possivel
calcular o calor especifico da soja com certa precisdo. Desta forma, dos
componentes basicos presente na soja como Carboidratos (Xc), Proteina (Xp),
Lipidios (XL), Cinzas (Xz) e Umidade (Xu), propuseram a Equacgao 4 para determinar

o calor especifico para os gréos de soja, com temperatura de referéncia de 42 °C.
C, = 1,424 X, + 1,549X,, + 1,675 X, + 0,837 X, + 4,187 X,, 4)

Heat (2008) também cita que é possivel obter o Cp variando com relagéo a
temperatura de cada componente da soja. Foi considerado, portanto, variagao
desprezivel do Cp da soja em fungao da temperatura. O valor encontrado para o Cp
da composicdo de entrada do macerador foi de, aproximadamente, 1,74 kJ.kg™'.°C-".

Tendo em vista todos os tanques de maceracdo como um volume de
controle, considera-se regime permanente, com o Cp, da agua constante em relagao

a sua temperatura e o Cp da soja variando em relagdo a fragdo massica dos
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componentes apenas. Utilizando a Equacéo 4 foi calculado o Cp nas correntes e os

valores sao apresentados na Tabela 7.

Tabela 7 — Dados e valores do balanco energético para a maceracao

Correntes m (kg) T(°C) Co(kJ.kg.°C")
A-2004 736,45 20,6 1,74
UA-3000 2238,75 48,37 4,18
M-3005 1693,82 45 3,12
UA-3001 1281,37 45 4,18

Fonte: Autoria Propria (2022)

Uma condig¢ao presente na Maceracdo € ocorrer o processo na temperatura
de 45°C, porém, a soja (A-2004) entra a temperatura ambiente, portanto, foi
necessario determinar a temperatura de entrada da corrente (UA-3000). Para isso, é
considerado que o Tanque de Maceragao nao troca calor nas suas fronteiras.

Através do calculo da temperatura de equilibrio, confirmou-se a temperatura
de entrada da (UA-3000) de 48,33°C para que a Maceragao ocorra a 45°C.

6.7.2Processo de Trituragao Separagao e Cozimento

Terminado o processo de maceragao, a soja hidratada da corrente M-3005 &
levada a maquina de processamento de soja, como a ilustrada na Figura 18, por
meio de uma rosca transportadora, onde ocorrera a trituragdo dos grédos com a
presenga de agua em uma proporgdo de 1:7 (massa de soja:volume de agua)
(TOMIKAWA, 2009), em seguida, a separagdo em extrato de soja (S-3007) e do

okara (OU-3000) e o cozimento do extrato de soja.
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Figura 18 — Maquina de processamento de soja

Fonte: Alibaba.com (2021c)

Figura 19 — Diagrama do processo de trituragcido

Legenda:

WI-3005: Soja Hidratada
UA-3002: Agua

T-3006: 50ja hidratada+Agua

M-2005 T-3006

k

UaA-32002

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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Figura 20 — Diagrama do processo de separagao

Legenda:

T-3006: Soja hidratada+Agua
5-3007: Extrato de Soja
QU-3000: Okara Umido

5-3007

k J

T-3006

L 4

OuU-2000

Fonte: Autoria Propria (2021)

Figura 21 — Diagrama do processo de cozimento

Legenda:

5-3007: Extrato de Soja
CZ-3008: Extrato de Soja
Cozido

5-3007 CZ-3008

Y

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Os processos de trituragao, separagcao e cozimento, mostrados nas Figuras
20, 21 e 22, ocorrem no mesmo equipamento, deste modo, o balango geral de
conservagao de massa foi feito abrangendo os trés processos.

As correntes de entrada do processamento da soja sdo a massa de soja
hidratada, com 61,3% de umidade (M-3005) e a massa de agua (UA-3002). E as
correntes de saida sdo a massa do extrato de soja (S-3007) e a massa do okara

umido (OS-3000). O balango de massa para esta etapa é descrito pela Equagéo 5.

My—3005 + Mya-3002 = Ms-3007 + Mos—3000 (5)

Utilizando a densidade da agua como 1 kg.L™!, consideramos que o volume e

a massa de agua sao iguais. Portanto, a corrente com vazdo massica de agua deve

ser 7 vezes a vazdo massica da corrente de soja hidratada que entra no
equipamento de trituragao (M-3005).

(6)

Mya-3002 = 7,0 . My_3005
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De acordo com Lescano (2004), a cada 1 kg de okara umido obtém-se uma
média de 220 g de okara seco, isso significa que a composi¢cao de okara umido é de
78% agua e 22% okara seco. Lescano (2004) também afirma que a cada quilograma
de soja bruta utilizada é gerado aproximadamente cerca de 400 g do subproduto,
okara seco. Com isso, o balango dos componentes do okara umido, com o exemplo

da proteina, pode ser escrito com a Equacao 7.

proteina __ proteina
0S-3000 O'ZZ'xokaraseco (7)

Da literatura, a composi¢cao do okara seco (sem agua em sua composi¢ao)
é: 37,0% componentes proteicos, 13,0% lipidios, 2,8% cinzas e 47,2% carboidratos.
As fibras alimentares insoluveis estdo presentes nos carboidratos e representam
42,5% de sua massa (BOWLES; DEMIATE, 2006).

Dessa forma, as composi¢cdes da corrente de soja hidratada (M-3005),
resgatada do processo anterior de maceragéo, e da corrente de okara umido (OU-

3000) s&do mostradas na Tabela 8.

Tabela 8 — Fragdo massica e massa dos componentes das correntes de soja hidratada e okara

umido
Correntes M-3005 0S-3000
Componentes Fracao (x) Massa(kg) Fracao(x) Massa(kg)
Umidade 0,61 1.038,39 0,78 520,64
Proteinas 0,16 279,85 0,08 54,33
Lipidios 0,08 139,92 0,03 19,09
Carboidratos 0,10 169,32 0,06 39,86
Fibras 0,02 29,46 0,04 29,46
Cinzas 0,02 36,82 0,01 4,11
Total 1,00 1.693,82 1,00 667,49

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Para obter a massa de extrato de soja na saida do equipamento (S-3007),
calcula-se o balanco de massa por componente, a partir da Equagao 3, para a fibra,
uma vez que a ela, por ser insoluvel, fica retida no okara, demonstrados conforme a
Equacao 8.

) 0,0174 (8)
Mps—3000 = m -Ms_3006
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Na Equacao 5, com os valores de entrada no equipamento de 1693,82 kg e
11856,77 kg de soja hidratada (M-3005) e agua (UA-3002), respectivamente, é
obtida a massa de extrato de soja que sai do processo (S-3007) de 12883,10 kg.

Substituindo, calculam-se, entédo, as fragbes massicas utilizando o balango
de massa por componentes. A Equacado 9 representa o calculo do balango por
fracdo massica da proteina. Para os demais componentes foi realizado o mesmo

processo.

proteina __ _proteina proteina (9)
M—-3005 - MM-3005 = Xs_3007 -Ms-3007 T Xps-3000- M0S-3000

As fragdes massicas e as massas obtidas ao final do processo de trituragao

e separagao sao mostradas na Tabela 9.

Tabela 9 — Fragbes massicas e massas dos componentes das correntes de okara umido e
extrato de soja

Correntes de saida S-3007 0S-3000
Componentes Fragao (x*10-1) Massa (kg) Fragao (x) Massa (kg)

Umidade 0,961 12.374,52 0,780 520,64
Proteinas 0,018 225,52 0,081 54,33
Lipidios 0,009 120,84 0,029 19,09
Carboidratos 0,010 129,53 0,060 39,86
Fibras 0,000 0,00 0,044 29,46

Cinzas 0,003 32,71 0,006 4,11
Total 1,000 12.883,10 1,000 667,49

Fonte: Autoria Prépria (2021)

O okara umido sera seco posteriormente para ser comercializado para
industrias de ragao de animais domésticos (pets).

Como nesse processo nao ha necessidade de resfriamento ou aquecimento
da corrente, a temperatura de entrada no equipamento € a mesma que a da saida
do tanque de maceracéo.

Adicionando agua a temperatura ambiente da cidade de Sao José, ou seja,
20,6 °C, e considerando o volume de controle um sistema aberto e, que as carcacgas
do equipamento representam um sistema adiabatico, é estimado que, ao longo do
processo, a temperatura de saida seja a temperatura de equilibrio das duas
correntes.

Utilizando a Equacgéo 4, foi calculado o Cp nas correntes que contém soja.
Os resultados para a etapa de trituracdo sdo apresentados na Tabela 10 para cada

corrente e sua respectiva temperatura.
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Tabela 10 — Dados e valores do balanco energético para a trituracao

Correntes m (kg) T (°C) Cp (kJ.kg.°C)
M-3005 1.693,82 45 3,12
UA-3002 11.856,77 20,6 4,18
T-3006 13.550,60 23,0 4,05

Fonte: Autoria Propria (2022)

E apresentado na Tabela 11 os valores de Cp e temperatura para o processo

de separagado, a partir da composicdo do extrato de soja e do okara apos a
separagao.

Tabela 11 — Dados e valores do balanco energético para a separacao

Correntes m (kg) T (°C) Cp (kJ.kg™'.°C™")
T-3006 13550,60 23,0 4,05
S-3007 12883,10 23,0 4,08

OU-3000 667,49 23,0 3,53

Fonte: Autoria Prépria (2022)

No mesmo equipamento que ocorre a trituragcdo e separagéo, ocorre o
cozimento do extrato de soja. Segundo Benassi (2011), Lu et al. (1980) e Hou,
Chang e Shih (1997), o tratamento térmico utilizado para a desnaturagcdo das
proteinas é de 20 minutos a 95°C. No inicio do tratamento térmico, o extrato de soja
possui um Cp de 4,08 kJ.kg'.°C'. Os valores e resultados estdo dispostos na
Tabela 12. A quantidade requerida para o processo € de 1.052,22 kW.h, calor

fornecido pelo vapor saturado que passa pelo tanque encamisado.

Tabela 12 — Dados e valores do balanco energético para o cozimento

Correntes m (kg) T (°C) Cp (kJ.kg'.°C)
S-3007 12883,10 23 4,08
CZ-3008 12883,10 95 4,08

Fonte: Autoria Prépria (2022)

6.7.3 Processo de Coagulagédo e Drenagem

O extrato de soja cozido é direcionado ao tanque de coagulagdo, como
ilustrado na Figura 22. Nesta etapa, inicialmente, é adicionado o coagulante sulfato

de magnésio para separagao do soro de soja da massa proteica.
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Figura 22 — Tanque de coagulagao

Fonte: Alibaba.com (2021c)

De acordo com Prabhakaran, Perera e Valiyaveettil (2006), o sulfato de
magnésio, em concentragao de 0,4% (m/m), faz com que 46,9% do extrato de soja
cozido coagula em massa proteica de soja. A Figura 23 representa o diagrama de

blocos do processo de coagulagao.

Figura 23 — Diagrama do processo de maceragao

Legenda:

CZ-3008: Extrato de Soja
CG-2000 Cozido

CG-3000: Coagulante

CG-3009: Massa proteica de

soja + soro de soja

¥

Fonte: Autoria Propria (2022)

A massa e a composigao da corrente do extrato de soja cozido (CZ-3008) se
mantém as mesmas da corrente do extrato de soja resultante do processo de
trituragdo e separacado (S-3007). A massa de coagulante (corrente CG-3000) é

descrita abaixo pela Equacéao 10.
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Mcg-3000 = 0,004 .Mz 3007 (10)

As fracbes massicas e as massas que entram e saem desse processo sao

mostradas na Tabela 13.

Tabela 13 — Fragdes massicas e massas das correntes de extrato de soja cozido, coagulante e
extrato de soja coalhado

Correntes CZ-3008 CG-3000 CG-3009
Componentes Fragao (x) Massa(kg) Fragdao(x) Massa(kg) Fragdo (x) Massa (kg)
Umidade 0,961 12.374,52 0,00 0,00 0,957 12.374,52
Proteinas 0,018 225,52 0,00 0,00 0,017 225,52
Lipidios 0,009 120,83 0,00 0,00 0,009 120,83
Carboidratos 0,010 129,53 0,00 0,00 0,010 129,53
Fibras 0,000 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
Cinzas 0,003 32,71 0,00 0,00 0,003 32,71
Coagulante 0,000 0,00 1,00 51,53 0,004 51,53
Total 1,000 12.883,10 1,00 51,53 1,000 12.934,64

Fonte: Autoria Prépria (2021)

E possivel observar que o extrato de soja coalhado possui duas fases: a
massa proteica de soja e o soro de soja. No mesmo equipamento, ocorre 0 processo
de drenagem da parte liquida dessa mistura. O diagrama do processo de drenagem

€ mostrado na Figura 24.

Figura 24 — Diagrama do processo de drenagem

Legenda:

CG-3009: massa proteica de
soja + soro de soja

D-3010: Massa proteica de
soja

55-3000: Soro de soja

CG-3003 D-2010

k4

$5-3000
Fonte: Autoria Prépria (2021)
De acordo com Chua e Liu (2019), a composigdo do soro de soja € de,
aproximadamente, 1,0% de carboidratos, de 0,1 a 0,8% de proteinas, 0,4 a 1,0% de

lipidios e 0,4% de minerais ou cinzas, sendo o restante constituido de agua. Para os
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calculos, foi utilizado um valor médio destes valores, de modo que a Tabela 14

mostra a composi¢ao geral do soro de soja.

Tabela 14 — Frag6es massicas dos componentes do soro de soja

Componentes Fragao (x)
Umidade 0,975
Proteinas 0,004

Lipidios 0,007
Carboidratos 0,010
Cinzas 0,004
Total 1,000

Fonte: Autoria Propria (2021)

Com os dados da entrada da drenagem, assim como também a saida do
soro de soja, foi possivel calcular a composi¢ao que sai da etapa, desconsiderando
acumulos e considerando que a corrente SS-3000 contenha apenas soro de soja e
coagulante, como demonstrado na Tabela 15.

Tabela 15 — Fragoes massicas e massa dos componentes das correntes de extrato de soja
drenado e soro de soja

Correntes de saida D-3010 S$S-3000
Componentes Fragao (x) Massa (kg) Fragao (x) Massa (kg)

Umidade 0,945 5.708,03 0,967 6.666,49

Proteinas 0,032 194,73 0,004 30,78

Lipidios 0,012 72,95 0,007 47,89

Carboidratos 0,010 61,12 0,010 68,41

Fibras 0,000 0,00 0,000 0,00

Cinzas 0,001 5,35 0,004 27,36

Coagulante 0,000 0,00 0,008 51,53
Total 1,000 6042,18 1,000 6.892,46

Fonte: Autoria Prépria (2021)

E possivel observar que a saida de soro esta de acordo com os dados de
Chua e Liu (2019), portanto, € esperada a retirada de soro, que constitui
aproximadamente 53% da corrente de entrada CG-30009.

Apos o cozimento, é realizado um resfriamento até a corrente atingir a
temperatura de 70°C (Lu et al., 1980). Nessa etapa, ocorre a adigao do coagulante
que possui um Cp igual a 4,18 kJ.kg'.°C'. Considerando que a adicdo do
coagulante altera as fragcbes massicas da mistura de massa proteica de soja e soro
de soja, o Cp da mistura também se altera para 4,06 kJ.kg"'.K-', de acordo com a

Equacao 4. Os valores sdo mostrados na Tabela 16.



53

Tabela 16 — Dados e valores do balanco energético para a coagulacéo

Correntes m (kg) T (°C) Cp (kJ.kg'.°C1)
CZ-3008 12883,10 70 4,08
CG-3000 51,53 20,6 4,18
CG-3009 12934,64 70 4,06

Fonte: Autoria Propria (2022)

No mesmo equipamento, é feito a drenagem do soro de soja. Os dados e

valores do balango energético sdo mostrados na Tabela 17.

Tabela 17 — Dados e valores do balanco energético para a drenagem

Correntes m (kg) T (°C) Cp (kJ.kg.°C)
CG-3009 12934,64 70 4,06
D-3010 6042,18 70 4,04
SS-3000 6892,46 70 4,09

Fonte: Autoria Prépria (2022)

O resfriamento da massa proteica ocorrera por convecgao, com ventilagao
natural, onde a massa ficara em repouso até atingir a temperatura ambiente. Nao
sera um processo continuo por conta dos processos anteriores e seguintes serem

em batelada.

6.7.4 Processo de Prensagem

Nesta etapa, a massa da corrente D-3010 € depositada em moldes antes de
serem prensados na prensa ilustrada pela Figura 25. Segundo Prabhakaran, Perera
e Valiyaveettil (2006), a massa ficara na prensa durante uma hora, sob pressao de

28,0 g/cm?, adquirindo forma de bloco.
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Figura 25 — Prensa

Fonte: Alibaba.com (2021h)

Esta etapa de prensagem, descrita pela Figura 26, ocorre em batelada,

portanto, ndo ha correntes de entrada e saida de material durante o processo.

Figura 26 — Diagrama do processo de prensagem

Legenda:

D-3010: Massa proteica de
soja

P-4011: Massa de tofu
PA-4000: Agua com residuos

D-3010 P-4011
*  PRENSAGEM

k

PA-4000
e

Fonte: Autoria Préopria (2021)

A massa proteica adquire forma enquanto parte de sua agua é retirada. Para
a producado do tofu do tipo tradicional, ou hard, foram utilizados paradmetros de
composigao de 85,9% de teor de umidade e 7,6% para proteinas (WANG; CAVINS,
1989). A Equacao 11 descreve o balango de massa desta etapa.

Mp_3010 = Mpa-4000 T Mp—4011 (11)
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A Equacao 12 mostra como foi feito o calculo da fragdo massica da proteina,
seguindo os parametros de Wang e Cavins (1989). Para os demais componentes o

mesmo processo foi feito.

proteina _. __ _proteina _. proteina _.
D-3010 * MD-3010 = Xpa—4000 - MPa-2000 T Xp_s011 -MpP-2011 (12)

Em que xp_3919 cOrresponde as fragbes massicas dos componentes de
entrada e xp4_4000 © Xp_4011 COrrespondem as da saida da corrente Umida e massa
prensada, respectivamente. Foi considerado também que na saida umida, 99%
corresponde a agua, enquanto 1% corresponde a proteinas, lipidios, carboidratos,
fibras e cinzas, todos na mesma proporcao da corrente de entrada.

Para determinar as massas umidas e secas, primeiro foi considerada a
retirada de 69% de agua, ou seja, a massa total da corrente umida sera igual a 69%
da quantidade massica do teor de umidade da corrente de entrada, correspondendo
a 3.938,54 kg.

agua _
0,69. XpZ3010 - Mp-3010 = Mpa-4000 (13)

Realizando a diferencga, foi possivel determinar a massa da corrente seca de
aproximadamente 2.103,63 kg. A partir dos balangos por componentes foi possivel
também determinar a todas as fragcdes massicas no final do processo, que se
encontra na Tabela 18, onde P-4011 é a corrente prensada seca, que segue para o

corte, e PA-4000, a corrente Umida.

Tabela 18 — Frag6es massicas e massa dos componentes das correntes prensada seca e

umida
Correntes de saida P-4000 PA-4000
Componentes Fragao (x) Massa (kg) Fragao (x) Massa (kg)
Umidade 0,860 1808,88 0,990 3899,16
Proteinas 0,082 171,78 0,006 22,95
Lipidios 0,031 64,35 0,002 8,60
Carboidratos 0,026 53,91 0,002 7,20
Fibras 0,000 0,00 0,000 0,00
Cinzas 0,002 4,72 0,000 0,63
Total 1,000 2103,63 1,000 3938,54

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Foi observada uma pequena divergéncia nas fragbes massicas quando
comparado aos valores de Wang e Cavins (1989), porém, podem ser aceitos devido
a proximidade.
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6.7.5Processo de Corte

Para o procedimento desta etapa, descrita pela Figura 27, foram inicialmente
desconsideradas perdas de material durante o processo. O processo ocorre a 70°C
e por ndo envolver separagdes por componente, as fragcbes massicas continuam as
mesmas da corrente P-4011, porém as massas se diferem na propor¢ao de 80%
para a produgao de tofu, 10% para a producé&o do requeijao vegano e 10% para o
cream cheese. Diariamente, a massa total de cada corrente é de 1.682,91 kg para o
processo do tofu, 210,36 kg para o processo do requeijao vegano e 210,36 kg para o

processo do cream cheese vegano.

Figura 27 — Diagrama do processo de corte

Legenda:
P-4011 C-4001: Massa destfnada ao Tofu »
C-4002: Massa destinada ao Requeijao
C-4003: Massa destinada ao Cream
Cheese
w
CORTE » C-4001

C-4003 QJ \—v C-4002

Fonte: Autoria Prépria (2021)
6.8 Producao de Tofu Tradicional

Apo6s o corte, no mesmo maquinario, o tofu € entdo empacotado em sua
embalagem designada e armazenada, antes da expedigcdo, como mostrado na
Figura 28. Serao envasadas diariamente, aproximadamente, 4.207 unidades de

Tofu, em embalagens de 400 g.

Figura 28 — Diagrama do processo produtivo do Tofu

Armazenamento —b-R
o

C-4001 —» Empacotamento

A

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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Tabela 19 — Composigao final do Tofu Tradicional Midori

Componentes Fragao (x) Massa (kg)

Umidade 0,860 1447,10
Proteinas 0,082 137,42
Lipidios 0,031 51,48
Carboidratos 0,026 43,13
Fibras 0,000 0,00
Cinzas 0,002 3,77

Total 1,000 1682,91

Fonte: Autoria Prépria (2021)
6.9 Producao de Requeijao Vegano

A produgao de Requeijao Vegano Midori é descrita de forma simplificada na
Figura 29 e é composta essencialmente pela etapa de mistura. Ao tanque, junto com
o conteudo da corrente C-4002 é adicionado 6leo de soja na propor¢ao de 0,2 L de
Oleo por kg de massa proteica, correspondendo, no maximo, 1% da massa total da

corrente. E adicionado também cloreto de sédio e conservante sorbato de potassio.

Figura 29 — Diagrama do processo produtivo do Requeijao

A 4

C-4002 —» Mistura

Empacotamento » Armazenamento —>=R
() ()

Fonte: Autoria Prépria (2021)

Seguindo as normas regulamentadoras para a produgao de requeijao, a
RDC N° 263, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005, é possivel caracterizar o requeijao
vegetal. Uma vez caracterizado, o uso de aditivos deve respeitar a regularizagao
para normas técnicas do Boas Praticas de Fabricagao (BPF), onde se tem um limite
maximo de sorbato de potassio em termos de acido sorbico, correspondendo a
razao de 0,1 g por 100g de requeijao.

Para a definicdo do valor em termos de sorbato de potassio, foi observada a
razao estequiométrica de 0,746 entre o acido soérbico e o sal, ou seja, 134 mg de
sorbato de potassio equivale a 100 mg de acido sérbico. Portanto, a presenca

maxima de conservante é de 0,134 g por 100g de requeijao.
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6.9.1Processo de Mistura do Requeijao

A Figura 30 ilustra o processo de mistura do Requeijao Vegano.

Figura 30 — Diagrama do processo de mistura do requeijao
Legenda:
C-4002: Massa destinada aoRequeijdo
MR-4000: Aditivos paraoRequeijdo
M-4004: Requeijdo

MR-4000 M.4004

L J

v

L J

C-4002

Fonte: Autoria Propria (2021)

Foi adotada a representacdo de apenas uma corrente para os aditivos
apenas para fins ilustrativos, pois compdem a corrente MR-4000 as correntes de
Oleo de soja, NaCl e conservante. As Equacodes 14, 15, e 16 representam o balanco
de massa para os respectivos aditivos.

Oleo de Soja

MR—4000 V * Poieo de Soja (14)
NaCl _ . Oleo de Soja
mMR—4-000 - 0'01 * (mC—4-002 + mMR_4.000 > (15)
Conservante _ . Oleo de Soja Nacl
Myr=s000 = 0,000134 (mC—4002 T Myp_g000 T+ mMR—4000) (16)
Onde,
. Loieo ge Soja .
V=02 *Mc—-4002 (17)

J
kgMassa proteica

Portanto, o balango de massa para essa etapa € descrito pela Equagao 18.

Mp—4004 = Mc—-4002 T MMR-2000 (18)
. — 2y NaCl Oleo de Soja Conservante 19
MuMRr-4000 = Muypr 2000 T Myr—_s000 T MMR-42000 (19)

Considerando que a corrente de conservante seja pura e corresponda a
composicao de cinzas, para a melhor adequacao a fragcdo massica adotada durante
todo o processo, e também considerando que o 6leo de soja seja composto apenas
de lipidios, a Tabela 20 traz em detalhes os componentes da corrente de entrada do

tanque de mistura.
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Tabela 20 — Fragao massica e massa das correntes de entrada do tanque de mistura do

Requeijao
Correntes C-4002 Oleo de Soja NaCl Conservante
Componentes Fracdo Massa Fragao Massa Fracao Massa Fragcao Massa

(x) (kg) (x) (kg) (x) (kg) (x) (kg)
Umidade 0,860 180,888 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Proteinas 0,082 17,178 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Lipidios 0,031 6,435 1,000 37,487 0,000 0,000 0,000 0,000
Carboidratos 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Fibras 0,026 5,391 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
NaCl 0,000 0,000 0,000 0,000 1,000 0,545 0,000 0,000
Cinzas 0,002 0,472 0,000 0,000 0,000 0,000 1,000 0,034
Total 1,000 210,363 1,000 37,487 1,000 2,479 1,000 0,034

Fonte: Autoria Prépria (2021)

A Tabela 21 mostra os valores de saida do tanque de mistura. E esperada a
producgao diaria de 248,43 kg de requeijao, embalado em 1.242 unidades em potes
de 200 g.

Tabela 21 — Composicéo final do Requeijao Vegano Midori

Componentes Fragao (x) Massa(kg)
Umidade 0,728 180,89
Proteinas 0,069 17,18

Lipidios 0,177 43,92
Carboidratos 0,000 0,00
Fibras 0,022 5,39
NaCl 0,002 0,54
Cinzas 0,002 0,50

Total 1,000 248,43

Fonte: Autoria Prépria (2021)
6.10 Producgao do Cream Cheese

O processo produtivo do Cream Cheese Midori ocorre de forma semelhante

ao do requeijao, possuindo diagrama de blocos similar, como ilustrado na Figura 31.

Figura 31 — Diagrama do processo produtivo do Cream Cheese

Armazenamento [——» - R
®

Y

C-4003 ——» Mistura » Empacotamento

Fonte: Autoria Prépria (2021)

O processo se inicia com a mistura de agua, 6leo de soja, maltodextrina,

massa proteica, acido latico natural (originado da fermentagcdo da cana de agucar),
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goma natural xantana e NaCl, em um tanque de mistura, nas propor¢des

apresentadas na Tabela 22.

Tabela 22 - Fragdo massica dos componentes do Cream Cheese Vegano em fun¢do da massa

proteica

Componente Fragao Massica
Agua 0,54
Oleo de Soja 0,30
Maltodexina 0,10
Goma Natural 0,03
NaCl 0,02
Acido Lético 0,01

Fonte: Autoria Prépria (2021)
6.10.1 Processo de Mistura do Cream Cheese

A Figura 32 ilustra o processo de mistura do Cream Cheese Midori.

Figura 32 — Diagrama do processo de mistura do cream cheese

Legenda:

C-4003: Massa destinada ao Cream Cheese
MC-4000: Aditivos parao Cream Cheese
M-4005: Cream Cheese

C-4003

W-4005

L J

MC-4000

Fonte: Autoria Prépria (2021)

A partir dos valores de composicao da Tabela 18, foi possivel calcular a
massa e as fragdes massicas de cada componente. Desconsiderando perdas e
acumulos durante o processo, a quantidade de entrada do tanque é a mesma da
saida. Para a saida do tanque, o balanco de massa do cream cheese é

representado pela Equacgao 20.

Mpyr_4004 = Mupc—4005 T Mc—4003 (20)

A corrente my_4005 de aditivos € separada em correntes para cada aditivo,
sdo eles a agua, o 6leo de soja, a maltodextrina, a goma natural, o NaCl e o acido
latico. Os valores de massa e de fracdo massica que entram no tanque de mistura

estao dispostos, respectivamente, nas Tabelas 23 e 24.
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Tabela 23 — Composi¢ao massica em kg por dia das correntes de entrada do tanque de mistura
do Cream Cheese

Composicao C-4003 Agua Oléo de Soja Maltodextrina Goma Nacl Acido Latico

Umidade 180,89 112,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Proteinas 17,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lipidios 6,43 0,00 63,11 0,00 0,00 0,00 0,00
Carboidratos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fibras 5,39 0,00 0,00 21,04 7,15 0,00 0,00
NaCl 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 4,63 0,00
Cinzas 0,47 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acido Latico 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 2,10
Total 210,36 112,33 63,11 21,04 7,15 4,63 2,10

Fonte: Autoria Propria (2021)

Tabela 24 — Frag6es massica das correntes de entrada do tanque de mistura do Cream Cheese

Composigdo C-4003 Agua Oléo de Soja Maltodextrina Goma Nacl Acido Latico

Umidade 0,860 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Proteinas 0,082 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Lipidios 0,031 0,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00
Carboidratos 0,026 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00
Fibras 0,000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
NaCl 0,000 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00
Cinzas 0,002 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acido Latico 0,000 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00
Total 1,000 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00

Fonte: Autoria Préopria (2021)

Realizando o balango de massa para a saida do tanque tem-se a
composicao final, disposto na Tabela 25. E estimada a produgdo de 420,727 kg de
cream cheese por dia, embalado em potes de 150 g. Serdo envasados uma média

de 2.805 unidades por dia de Cream Cheese Midori..

Tabela 25 — Composicéo final do Cream Cheese Vegano

Componentes Fragao (x) Massa(kg)
Umidade 0,697 293,22
Proteinas 0,041 17,18
Lipidios 0,165 69,54
Carboidratos 0,080 0,00
Fibras 0,000 33,58
NaCl 0,011 4,63
Cinzas 0,001 0,47
Acido Latico 0,005 2,10
Total 1,000 420,73

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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A selecdo dos equipamentos para os quatro setores de produgao foi

efetuada de forma a atender as necessidades dos balangos massicos e energéticos,

considerando os coeficientes de seguranca.

7.1 Setor 1000 Recebimento

A Figura 33 ilustra a rosca transportadora utilizada no processo e o Quadro 1

apresenta suas especificacoes.

Figura 33 — Rosca transportadora

Fonte: MFW (2021)

Quadro 1 — Especificagbes da rosca transportadora

Nome do equipamento

Rosca transportadora Chupim

Fornecedor JLD Ferramentas
Modelo RTO 6
Capacidade nominal (ton.h"") 20
Poténcia do motor elétrico (kW) 1,50
Altura (m) 4,50
Diametro nominal (pol) 6,00
Material Acgo carbono
Rotacéo (RPM) 430
Custo (R$) 8.900,00

Fonte: Adaptado de MFW (2021)
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7.2 Setor 2000 Preparo

Este setor é composto por trés equipamentos principais, sao eles a Maquina

de Ar e Peneiras (MAP), o secador e o silo elevado.

7.2.1 Maquina de Ar e Peneiras

A Figura 34 ilustra a MAP utilizada na etapa de pré-limpeza e limpeza dos
graos. O diametro do grao de soja esta na faixa de 6 a 9 mm (BORGES et al., 2009),
portanto as aberturas especificadas da malha da peneira permitirdo que a soja
prossiga, enquanto as impurezas ficam retidas. O Quadro 2 fornece os dados do

equipamento.

Figura 34 — Maquina de Ar e Peneiras

Fonte: SILOMAX (2021b)

Quadro 2 — Especificagdes da maquina de ar peneiras

Nome do equipamento Maquina de Pré-Limpeza e Limpeza
Fornecedor Silomax
Modelo do equipamento de Pré-Limpeza MPLSX-40
Modelo do equipamento de Limpeza MLSX-20




Capacidade como Pré-Limpeza (ton.h-") 40
Capacidade como Limpeza (ton.h™) 20

Poténcia da caixa de peneiras (kW) 1,10

Poténcia do ventilador da camara (kW) 3,68

Altura (m) 3,09

Comprimento (m) 2,95

Largura (m) 2,30

Area de peneiras (m?) 9,48

Material das Grades Chapas metélicas galvanizadas
Custo (R$) 129.473,00

Fonte: Adaptado de SILOMAX (2021b)

7.2.2 Secador de gréaos

64

Para conservar a soja durante um ano nos silos, é necessario reduzir a

umidade do grao para 11%, sendo que é estimada a entrada de grédos na umidade

entre 14 e 20%. Para tal, sera utilizado um secador rotativo de graos como o

ilustrado pela Figura 35 com um tempo de residéncia maxima de 40 horas para

secagem mensal de 40 toneladas de soja. Considerando um valor médio de 17% de

umidade de graos na entrada do secador, o Quadro 3 apresenta as especificagcoes

do secador de graos.

Figura 35 — Secador de Graos

Fonte: Alibaba.com (2022)
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Quadro 3 — Especificacées do secador de graos

Nome do equipamento Secador rotativo de graos tipo tambor
Fornecedor DURABLE
Modelo WN-1000
Capacidade (kg.h") 1000
Poténcia do secador (kW) 200
Didmetro nominal do cilindro (m) 1,2
Comprimento do cilindro (m) 3,4
Altura (m) 1,7
Comprimento (m) 4,6
Largura (m) 1,5
Tensao (V) 220

Fonte: Alibaba.com (2022)

7.2.3 Silo elevado com aeragao

A Figura 36 ilustra o silo elevado, cujo material de construgdo € ago de alta
resisténcia, revestido com zinco, garantindo a qualidade dos graos e fornecendo
seguranga estrutural. Sera acoplado ao equipamento um sistema de aeragao
composto de tubos e um ventilador centrifugo, a fim de manter a umidade dos graos
baixa e, deste modo, garantir que os graos nao se deteriorem durante o periodo de
armazenamento. Pela soja ser adquirida durante periodos de safra, optou-se por
armazenar até 54 toneladas nas instalagbes industriais, empregando um silo

conforme especificacbes do Quadro 4.



Figura 36 — Silo elevado

Fonte: SILOMAX (2021a)
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|

Quadro 4 — Especificagdes do silo elevado com aeragao

Nome do equipamento

Silo elevado com aeragéo

Fornecedor Silomax
Modelo do silo SMEL 0305 45°
Capacidade (ton de soja) 54,14
Altura (m) 9,55
Diametro nominal (m) 3,67
Poténcia do ventilador (kW) 3,68
Material Aco galvanizado Zar 345
Custo (R$) 123.100,00

Fonte: Adaptado de SILOMAX (2021a)

7.3 Setor 3000 Producao
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O setor de producao € composto por 4 equipamentos, divididos nas etapas

de maceracao, trituragao, separagao, cozimento, coagulagao, drenagem e secagem

do okara.

7.3.1 Tanque de imersao

Na etapa de maceracgao, apds a limpeza, a soja € destinada a um tanque de

imersdo como o representado pela Figura 37, onde sera hidratada. Seréo utilizados
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trés tanques para o processo. O Quadro 5 apresenta as especificagcbes do

equipamento.

Figura 37 — Tanque de imerséao

Fonte: Alibaba.com (2021f)

Quadro 5 — Especificagées do tanque de imersao

Nome do equipamento Tanque de imersao
Fornecedor Tiangang
Modelo TDXT-4D-750L
Capacidade (kg por tanque) 250
Poténcia por tanque (kW) 0,75
Altura (m) 2,20
Comprimento (m) 1,80
Largura (m) 4,60
Material Aco inox
Tensao (V) 220
Peso 500
Tanques 4
Custo (USD) 9.600,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021f)
7.3.2Maquina de Processamento de Soja

A Figura 38 ilustra a maquina responsavel pela trituragdo, separagao e
cozimento, processando aproximadamente 500 kg de soja por hora. Para atender a
demanda, serdo utilizadas quatro maquinas de processamento. O Quadro 6
apresenta as especificacbes do equipamento.
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Figura 38 — Maquina de processamento de soja

8
Fonte: Alibaba.com (2021e)

Quadro 6 — Especificagdes da maquina de processamento de soja

Nome do equipamento Méaquina de processamento de soja
Fornecedor Ruifei
Modelo ZDFJ-500
Capacidade (kg.h") 500
Poténcia (kW) 5,30
Altura (m) 2,35
Comprimento (m) 1,05
Largura (m) 1,90
Material Aco inox
Tensao (V) 110~380
Peso 550
Custo (USD) 7.500,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021e)

7.3.3Secador do Okara

A Figura 39 ilustra o secador utilizado para processar os 146,83 kg.dia™! de
okara com 78% de agua para 8%, aumentando a validade do produto. O Quadro 7

apresenta as especificagbes do equipamento.



Figura 39 — Secador d

Fonte: KANGDELI (2021)
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Quadro 7 — Especificagbes do secador de okara

Nome do equipamento

Maquina Secagem Okara

Fornecedor YKD-200
Modelo KANGDELI
Capacidade de okara seco (kg.h") 200
Poténcia do motor (kW) 12
Altura (m) 3,50
Comprimento (m) 5,00
Largura (m) 2,50

Tempo de secagem

30 segundos a 1 minuto.

Material

Aco inoxidavel 304

Teor de umidade removida

70%-80% para 8%

Custo (USD)

25.000,00
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Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021)
7.3.4 Tanque de Coagulagao

A Figura 40 apresenta o equipamento responsavel pela coagulagdo do
extrato de soja, assim como a drenagem do mesmo, uma vez que 0 equipamento
apresenta um sistema dedicado para a etapa. A Midori conta com trés equipamentos
operantes deste modelo na industria. O Quadro 8 apresenta as especificacbes

técnicas do equipamento.



Figura 40 — Tanque de coagulagao

Fonte: Alibaba.com (2021c)

Quadro 8 — Especificagcbes do tanque de coagulacio

Nome do equipamento

Tanque de coagulagéo

Fornecedor Kangdeli
Modelo NGJ-18
Capacidade (kg.h") 500
Poténcia (kW) 3,62
Altura (m) 2,45
Comprimento (m) 5,53
Largura (m) 1,35
Material Aco inox
Tenséo (V) 220~380
Custo (USD) 50.000,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021c)
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7.4 Setor 4000 Processamento

O setor de processamento é composto por 5 equipamentos, divididos entre
as etapas de prensagem, corte, mistura do cream cheese e do requeijao, envase e

armazenamento.

7.4.1Pensa

A Figura 41 ilustra a maquina de prensa, onde o tofu ira adquirir sua forma
final. A Midori conta com trés prensas em sua linha de producdo. O Quadro 9

apresenta as especificacdes do equipamento.

Figura 41 — Prensa

Fonte: Alibaba.com (2021h)

Quadro 9 Especificagoes da prensa

Nome do equipamento Prensa
Fornecedor Kangdeli
Modelo QYJ-1
Capacidade (kg.h") 80~100
Poténcia (kW) 2,20
Altura (m) 1,15
Comprimento (m) 1,02
Largura (m) 0,94
Material Aco inox
Tensao (V) 220~380
Custo (USD) 1.000,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021h)
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7.4.2Maquina de Corte e Embalagem

A Figura 42 representa a maquina de corte e embalagem do tofu, ambos
processos realizados pelo mesmo equipamento. O Quadro 10 representa as
especificacdes da maquina.

Figura 42 — Maquina de corte e embalagem

Fonte: Alibaba.com (2021b)

Quadro 10 — Especificacées da maquina de corte e embalagem

Nome do equipamento Maquina de corte e embalagem
Fornecedor Kangdeli
Modelo QK-2000
Capacidade (Pegas/h) 1600~2000
Poténcia (kW) 7,00
Altura (m) 2,00
Comprimento (m) 4,50
Largura (m) 2,60
Material Aco inox
Tenséo (V) 220~380
Custo (USD) 150.000,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021b)
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7.4.3 Tanque Misturador

A Figura 43 ilustra o equipamento utilizado para a mistura dos processos do
cream cheese e requeijao. A Midori possui dois tanques misturadores, um para cada

processo. O Quadro 11 apresenta as especificacdes para os tanques.

Figura 43 — Tanque misturador

* Fonte: Alibaba.com (2021g)

Quadro 11 — Especificag6es do tanque misturador

Nome do equipamento Tanque misturador
Fornecedor Flowtamsanitaryprocessequipment
Modelo FLT-M series
Capacidade (L) 500
Poténcia (kW) 0,55
Altura (m) 1,00
Diametro (m) 0,84
Material Aco inox
Tensao (V) 220~380
Custo (USD) 2.000,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021g)
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7.4.4 Maquina de Envase de Cream Cheese e Requeijao

A Figura 44 ilustra a maquina de envase que sera utilizada para o requeijao
e o cream cheese. A Midori possui dois equipamentos de envase, sendo um para

cada processo. O Quadro 12 apresenta as especificacbes do equipamento.

Figura 44 — Maquina de Envase

Fonte: Alibaba.com (2021a)

Quadro 12 — Especificagdes da maquina de envase

Nome do equipamento Maquina de envase
Fornecedor Eziomachinery
Modelo EFL-P200
Capacidade de enchimento (Potes/h) 200
Faixa de enchimento (L) 0,1~1,0
Poténcia (kW) 0,75
Altura (m) 1,80
Comprimento (m) 1,20
Largura (m) 1,00
Tensao (V) 220~380
Custo (USD) 3.500,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021a)



7.4.5Camara Fria
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A Figura 45 ilustra a camara fria que ira conservar os produtos na

temperatura entre 0 e 10 °C. O Quadro 13 apresenta as especificagdes do

equipamento.

Figura 45 — Camara fria

L=
Yo

Fonte: AMERICANAS (2021)

Quadro 13 — Especificagdes da camara fria

Nome do equipamento Cémara Fria
Fornecedor Gallant
Modelo 3R-DSP
Capacidade (kcal.h™) 2.300
Fluido Refrigerante R22
Poténcia (kW.h") 3,30
Altura (m) 2,50
Comprimento (m) 2,52
Largura (m) 3,48
Vazao de ar interno (m?h) 1.829
Tensao (V) 220
Custo (R$) 24.327,18

Fonte: Adaptado de AMERICANAS (2021)
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7.5 Utilidades
7.5.1 Trocador Casco-Tubo

O trocador de calor (TC1) sera responsavel por aquecer a corrente UA-3000
pela corrente de vapor superaquecido, advindo da caldeira. De acordo com o
balanco de energia, sera necessario realizar uma transferéncia de 259.598 kJ por
dia ou 32.449 kJ.h".

Para isso, é utilizado um trocador de calor do tipo casco e tubo, sendo este
modelo o mais comumente utilizado para a transferéncia de calor nas industrias
quimicas e afins. E utilizando-se da equag¢ao de Newton, Equacgao 21, que avalia o

calor transferido, é possivel dimensionar o trocador de calor (ERWIN, 2013).

Q= Ug*At *Tyyrp (21)

Em que Q é o calor total transferido, U; € o coeficiente de transferéncia de
calor, A; € a area de troca térmica, T, rp € 0 log da diferenga de temperatura média,

denominado LMTD que deve ser calculado pela Equagéao 22.

T _ (Terp — Tirp)
LMTD In(Tgrp/ Tirp)

(22)

Em que LMTD ¢ a diferencga logaritmica da temperatura média, GTD a maior
diferenca de temperatura e LTD a menor diferenga de temperatura. Para estimar o
valor de U,; do trocador, considerou-se que ambas sdo agua que segundo Erwin
(2013) o valor varia entre 250 a 500 Btu.h'.ft2.°F-!, dessa maneira foi adotado o
valor de 500 Btu.h-'.ft2.°F-! para realizar os célculos.

A area de troca térmica necessaria para 32.449 kJ.h™" entre as correntes UA-
3000 e CZ-3008 é de 0,074 m? em um trocador de casco e tubo contra-corrente. A
Figura 46 representa o equipamento escolhido. O Quadro 14 apresenta as

especificacdes do equipamento.
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Figura 46 — Trocador de calor tipo casco e tubo

\ E"';‘.
=

-

Fonte: Alibaba.com (2021d)

Quadro 14 — Especificagées do Trocador de Calor

Nome do equipamento Trocador de calor tipo casco e tubo
Fornecedor LENO
Modelo LNE-1019
Area de troca térmica (m?) 0,1
Material SS304
Pressao Méaxima (Mpa) 25
Diametro das tubulactes 6 mm
Tens3o (V) 110-480
Custo (USD) 899,00

Fonte: Adaptado de Alibaba.com (2021d)

7.5.2 Caldeira Elétrica

Para o dimensionamento da caldeira, foi necessario calcular a quantidade
minima necessaria de vapor. Considerando que o vapor produzido pela caldeira seja

vapor saturado, a vazdo massica de vapor (my.,.r) € dada da divisdo do calor
requerido (Q) pela entalpia de vaporizagéo da 4gua em uma press&o ou temperatura
especificada (h¢,), como mostrada na Equagéo 23.

-8 (23)

mvc.lpor
hy
g
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Segundo Moran (2018), com pressao de 4,5 bar e temperatura de 147,9°C, a
entalpia de vaporizagdo é de 2120,7 kJ.kg™'. Com isso, a vazdo massica de vapor

necessaria foi calculada e os resultados expressos na Tabela 26.

Tabela 26 - Dados de Temperatura, calor e massa de vapor para as correntes UA-300 e S-3007
Correntes Tentrada (°C) Tsaida (°C) 0 (kJ.dia™) Myapor (KJ.dia™)
UA-3000 20,6 48 259598 93
S-3007 23,0 95 3787985 1352,49
Fonte: Autoria Prépria (2022).

Como a Midori ndo necessita de uma grande quantidade de vapor durante o
seu processo produtivo, foi escolhido o uso de uma caldeira elétrica com capacidade
de producgdo de vapor de 238,58 kg.h™', a fim de suprir a demanda da empresa. A

Figura 47 ilustra a caldeira utilizada e as especificagdes estdo no Quadro 15.

Figura 47 - Caldeira elétrica
¥
L]

Fonte: Made-in-china.com (2022)



Quadro 15 - Especificagbes da caldeira elétrica

Nome do equipamento

Caldeira elétrica

Fornecedor Enntech
Modelo GL160KW
Combustivel Eletricidade
Pressao de vapor (bar) 4-7
Temperatura do vapor (°C) 145 - 175
Poténcia (kW.h) 160
Altura (m) 1,80
Comprimento (m) 1,325
Largura (m) 1,225
Vazao de vapor gerado (kg.h") 186
Tensao (V) 380
Peso (kg) 420
Custo (USD) 8.000,00

Fonte: Adaptado de Made-in-china (2022).
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8.CONTROLE DE QUALIDADE

A Midori ira realizar seu controle de qualidade por meio de analises em um
laboratério localizado na empresa, a fim de padronizar e obter uma maior qualidade
para seus produtos.

Inicialmente, com amostragens da matéria-prima, a soja em gréos, sera
realizada a analise do grau de impurezas e avariados, em que sera verificada a
quantidade de graos avariados, esverdeados, partidos/quebrados ou amassados e
matérias estranhas e impurezas. Essa analise sera baseada na SDA N° 532, DE 14
DE FEVEREIRO DE 2022, conforme mostrado na Tabela 27.

Tabela 27 — Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem, para a soja usada
como matéria-prima

Avariados Partidos Matérias
Total Total (1) Quebrados  Estranhas
Tipo Maximo de Esverdeados
Ardidos e Mofados de e e
Queimados
Queimados Avariados Amassados Impurezas
1 4,00 1,00 6,00 8,00 8,00 30,00 1,00

(1) A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e

chocos

Fonte: Adaptado Governo do Brasil, 2022.

Serao feitas analises de teores de umidade apds a limpeza dos graos de soja,
com o intuito de realizar uma secagem mais eficiente e econbmica, bem como a
andlise de amostragens apdés o processo de secagem dos graos e durante o
processo de armazenamento nos silos, para garantir a integridade e qualidade da
materia-prima.

A partir da etapa de trituracdo da soja, serdo realizadas analises fisico-
quimicas para a determinagcdo do pH, andlise de densidade e viscosidade,
observacao de textura, odor e analise sensorial, além da quantificacdo de sodlidos
soluveis, composigao centesimal e valor caldrico total (VCT) das amostras.

Analises microbioldgicas serao feitas no tofu, no requeijao e no cream cheese
para garantir que a Midori estara usando matéria-prima de alta qualidade e também
fiqgue dentro dos padrbes exigidos pela ANVISA, segundo a Resolugdo - RDC n°
331, de 23 de dezembro de 2019, que dispde os padrbes microbiolégicos de
alimentos e sua aplicacdo. As metodologias para amostragem e analise

microbiolégica serao feitas também a partir da Instrucdo Normativa n°60, de 23 de



dezembro de 2019, a

qual

normalizou

as

microorganismos, como mostrado na Tabela 28.

quantidades

toleradas

Tabela 28 — Padrées microbioldgicos de alimentos, com exce¢ao dos alimentos
comercialmente estéreis

Analise de Parametros
microorganismos / Norma Produto ] .
. . Minimo Maximo
toxinas / metabolito
RDC N°331 de
Tofu
Salmonella/25 g 23/12/2019 e IN o
Requeijao Ausente -
(n=5, c=0) N°60 de
Cream Cheese
23/12/2019
RDC N°331 de
Bacillus Tofu
. 23/12/2019 e IN .
cereuspresuntivo/g Requeijao 102 103
N°60 de
(n=5, c=1) Cream Cheese
23/12/2019
Estafilococos RDC N°331 de
Tofu
coagulase 23/12/2019 e IN o
- Requeijéo 102 108
positiva/g N°60 de
Cream Cheese
(n=5, c=1) 23/12/2019
RDC N°331 de
Tofu
Escherichia colilg  23/12/2019 e IN i
Requeijao 10 102
(n=5, c=2) N°60 de
Cream Cheese
23/12/2019

Fonte: Adaptado Governo do Brasil, 2022.
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9.INTEGRAGAO ENERGETICA

A demanda de energia do processo produtivo da Midori ocorre em trés
etapas: maceracgéo, o cozimento e secagem do okara.

Na etapa de maceracdo, a corrente UA-3000 € previamente aquecida para
entrar no tanque até uma temperatura de 48°C, enquanto no cozimento, € aquecido
o tanque com a S-3007 até uma temperatura de 95°C.

Como a empresa contara com um volume médio de produgao, sera
empregado aquecimento elétrico de correntes de agua que trocaram calor nos
tanques onde ocorrera aumento de temperatura.

Portanto, nao é possivel realizar uma integragao energética na planta, ja que
serdo usadas apenas utilidades frias, e as correntes que demandam resfriamento
serdo através da troca de calor com o ambiente. Os processos realizados em
bateladas e em momentos diferentes, como apresentados na Figura 15, também

justificam a auséncia da integracéo.
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10. TRATAMENTO DE RESIDUOS

O desenvolvimento da sociedade urbana e industrial, nos séculos anteriores,
ocorreu de forma desordenada, sem planejamento, a custa de niveis crescentes de
poluicdo e degradagdo ambiental. Com uma maior preocupagao entre as atividades
industriais desenvolvidas e os impactos resultantes sobre o meio ambiente, os
procedimentos para o gerenciamento eficaz das relagées entre desenvolvimento
econdmico e meio ambiente foram aperfeicoados, dando inicio a formacédo de
diversas normas técnicas e diretrizes para guiar as industrias rumo ao
desenvolvimento sustentavel (BRAGA, 2005).

Dessa forma, a Industria de Laticinios Veganos Midori assume o
compromisso de destinar adequadamente os residuos industriais decorrentes da
fabricagdo de seus produtos. Para isso, o gerenciamento de tratamento de residuos
sera construido para trabalhar em trés frentes: o tratamento de residuos organicos
soélidos, a disposigao dos efluentes provenientes de diversas atividades e processos

industriais e a reducao do impacto ambiental advindo das embalagens dos produtos.

10.1 Residuos organicos sélidos

Nos dados sobre a composi¢cdo média do okara segundo Bowles e Demiate
(2006), pode ser observado que, em peso seco, 37,0% referem-se aos componentes
proteicos, 13,0%, aos lipidicos, 2,8%, a cinzas, sendo que os 47,2% restantes esta
diretamente relacionado aos carboidratos do okara, e desta fracdo de carboidratos
42,5% sao fibras alimentares, por isso, 0 okara acaba sendo considerado mais um
subproduto com alto valor nutricional do que um residuo.

Nas etapas de produgdo da empresa ocorre a formacao do subproduto com
elevada quantidade de umidade e, consequentemente, alta atividade de agua. Por
isso, possui alta capacidade de deterioracdo, se tornando improprio para o consumo
humano em, aproximadamente, 8 horas, necessitando a remog¢do da umidade
(LESCANO, 2009).

O okara umido sera submetido a etapa de secagem para reduzir sua umidade
a niveis ideais de consumo e grande parte sera comercializada como ingrediente
para outras industrias.

Apo6s o0s processos de secagem e comercializacdo, ainda teremos

quantidades de okara nao aproveitaveis para outras industrias que serao acrescidas
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dos outros residuos presentes na planta industrial. Estes residuos sdo os alimentos
vencidos ou fora de especificagao, impurezas e avariados que saem na limpeza e os
lodos obtidos no tratamento de efluentes, para entdo, serem destinados ao
tratamento por meio da compostagem, realizada externamente a planta, por meio de
empresa especializada.

A compostagem € um processo natural que trata residuos solidos organicos
por meio da agdo de microrganismos aerdbios presentes nos proprios residuos.
Nele, ocorre a degradacgao e a estabilizacdo da carga organica dos materiais, sendo
gerado, ao final, um composto que pode ser utilizado como fertilizante organico de
qualidade para a agricultura. A alternativa € ambientalmente correta e segura,
colabora com o aumento da vida util dos aterros sanitarios e promove a reciclagem
dos nutrientes presentes nos residuos, propiciando a formacdo de um produto util
para outros segmentos (TERA AMBIENTAL, 2017).

10.2 Tratamento de efluentes

Segundo Amaral e Santos (2017), a falta de tratamento de efluentes e o seu
descarte indevido acarretam sérios problemas ambientais. Quando nao realizado o
tratamento, os volumes de efluentes lancados aos corpos receptores € no solo
tornam-se altamente nocivos a composigéo quimica da agua e ao lencol freatico que
aos poucos vao sendo contaminados.

Em termos de analises para os efluentes de uma industria alimenticia,
normalmente, apresentam elevada biodegradabilidade, alta concentragao de sélidos
suspensos, além de elevada DBO (Demanda Bioquimica de Oxigénio) e DQO
(Demanda Quimica de Oxigénio) (MOUSSA et al., 2017).

O tratamento de efluentes da producédo do Tofu é realizado a partir da agua
descartada apos o processo de maceragao e do soro de soja, apos a drenagem € a
prensagem.

O soro de soja tem impurezas solidas advindas da separagdo da massa
proteica de soja e, também, advindas apdés a prensagem. Tém altos valores de
demanda quimica de oxigénio (DQO) e demanda bioquimica de oxigénio (DBO),
elevado teor de proteinas (CHAI et al.,, 1999), concentragbes substanciais de
acucares e minerais (BAZINET; IPPERSIEL; LAMARCHE, 1999).

Segundo Satyanarayan (2004), os valores de DQO e DBOs nas aguas

residuais para produtos de soja estéo na faixa de 4.260 a 7.200 mgO2.L-' e 1.850 a
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3.120 mgO:2.L, respectivamente. E a quantidade de solidos totais em suspensao é
de 49%.

Para escolher o tratamento de efluente mais adequado, verificou-se a relacéo
DQO/DBOs, valor que expressa a biodegradabilidade do efluente. Foi encontrado
um valor préoximo de 2,3.

Segundo Jardim e Canela (2004), para a relacdo de DQO/DBOs menores que
2,5, a fragdo biodegradavel é elevada, sendo indicado o tratamento biologico.

Os processos fisico-quimicos podem ser separados em processos fisicos
como gradeamento, sedimentacao, filtragcdo, flotacdo e equalizacdo e processos
quimicos como coagulagao, precipitagdo, troca idnica, oxidacdo e neutralizagao
(MOISES, 2011).

Como a quantidade de solidos totais € consideravel, foi utilizado, inicialmente,
o tratamento preliminar, composto pelos processos de coagulacdo, floculacdo e
decantacdo, seguido do tratamento bioloégico, que sera realizado em uma lagoa
facultativa, para um tratamento de efluente eficiente.

Conhecendo as fontes poluidoras na planta e tendo como diretriz a
Resolucdo n°430 de 2011 do Conselho Nacional de Meio Ambiente (CONAMA) os
processos de tratamento devem trazer os efluentes aos padrbes presentes no

Quadro 16.
Quadro 16 — Condicdes de lancamento de efluentes — CONAMA 430/2011

Parametro Condicgao Padrao
PH Entre 5a9;
o o .
TEMPERATURA A inferior a~40 C, se'ndo que a vaorlagao_dg temperatura do.corpo. receptor
nado devera exceder a 3°C no limite da zona de mistura;
MATERIAIS Até 1 ml/L em teste de 1 hora em cone Inmhoff. Para o langamento em lagos

SEDIMENTAVEIS

e lagoas, cuja velocidade de circulagao seja praticamente nula, os materiais
sedimentaveis deverdo estar virtualmente ausentes;

Vazao maxima de até 1,5 vezes a vazdo média do periodo de atividade

REGIME DE o . " :
LANCAMENTO diaria do agente poluidor, exceto nos casps permitidos pela autoridade
competente;
OLEOS MINERAIS Até 20 mg/L;
OLEOS VEGETAIS Até 50 mg/L;
MATERIAIS N&ao presentes;
FLUTUANTES P ’
DEMANDA Remogao minima de 60% de DBO sendo que este limite s6 podera ser

BIOQUIMICA DE
OXIGENIO (DBO)

reduzido no caso de existéncia de estudo de autodepuragao do corpo
hidrico que comprove atendimento as metas do enquadramento do corpo
receptor;

Fonte: Adaptado de CONAMA (2011)
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Apos o tratamento eficiente dos efluentes, a iniciativa de reuso sera utilizada,
pois proporciona vantagens ambientais significativas que justificam a criacdo de um
programa de gestdo de agua e efluentes dentro da empresa.

Uma vez que resultados laboratoriais satisfatérios aprovem a pratica do
reuso, com comparagoes entre os parametros estipulados pela Resoluggao CONAMA
n° 430/2011 e as saidas da estagao de tratamento. A agua nao potavel de reuso tera
seu consumo destinado as estruturas internas da industria, como na produc¢ao, para

sistema de manutencgao e limpeza interna.

10.3 Embalagens

Alguns dos principios que fazem parte da Politica Nacional de Residuos
Sélidos — PNRS - prevista na Lei Federal 12.305/2010 s&o: o desenvolvimento
sustentavel, a responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos produtos e o
reconhecimento do residuo solido reutilizavel e reciclavel como um bem econémico
e de valor social.

Norteados por eles, a Midori usara embalagens chamadas de plastico verde,
que sao de origens renovaveis, em sua grande maioria reciclaveis, feitas a base de
polietileno (PE) obtido a partir do etanol da cana-de-agucar. O material tem mostrado
grande potencial como alternativa sustentavel ao plastico convencional de base
féssil.

Além das vantagens ambientais e de apelo junto ao publico que busca
opg¢des mais sustentaveis de consumo, o PE pode apresentar outros beneficios
como: o biopolimero é produzido a partir de uma fonte renovavel, ndo ha
necessidade de grandes mudangas e investimentos tecnolégicos para processar o
PE, ja que ele apresenta as mesmas propriedades técnicas e de processabilidade
das resinas fésseis. Adicionalmente, o PE pode ser utilizado em todos os segmentos
em que o polietileno petroquimico € aplicado; € um polimero que apresenta baixa
densidade, com isso, o peso final dos produtos podera ser reduzido, favorecendo
uma economia com o custo de transporte de suas mercadorias (FOOD
CONNECTION, 2017).

Um estudo realizado por Kihara (2012) compara embalagens de diversos
materiais para analise da conservagao do tofu. Aponta que o polietileno (PE) € mais

eficiente que outros materiais, como por exemplo, o policloreto de vinila (PVC), e
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também mais eficientes que duas opgdes biodegradaveis que sao a celulose
bacteriana (CB) e a celulose bacteriana com orégano (CBO).

A eficiéncia do PE foi comprovada pela qualidade do tofu segundo
parametros de perda de massa, solidos soluveis totais (°Brix), acidez total titulavel,
pH, firmeza, atividade de agua, contagem de mesodfilos aerdbios totais, cor e
umidade (KIHARA, 2012). A |justificativa da adogdo do PE se baseia na
caracteristica de o tofu possuir um baixo tempo de prateleira, fator que pode ser
agravado com a utilizagao de algum outro material para a embalagem.

Como opcéao ja consolidada no mercado nacional, atualmente, a Braskem
produz o polietileno verde em escala industrial e comercial. Sua capacidade de
producao no Brasil esta prevista para alcangar 260 mil toneladas por ano a partir de
2021 (BRANDVOICE, 2021).
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11. ESPECIFICACAO DO TRATAMENTO DE EFLUENTES

O diagrama de blocos, mostrado na Figura 48, representa o tratamento de
efluentes abordado da Midori.

Figura 48 — Diagrama de blocos do tratamento de efluentes

_ r- '_

Fonte: Autoria prépria (2022)

Para iniciar, no processo de coagulacdo e floculacdo, € adicionado um
coagulante, a fim de promover a desestabilizacdo das particulas coloidais do
efluente e agrupar as impurezas presentes na agua, transformando-as em flocos
maiores. Estes flocos irdo se depositar no fundo do tanque pela acao da gravidade,
devido a diferenga de massa especifica, no processo de decantagédo, formando o
lodo. A agua da parte superior € captada e enviada para a lagoa facultativa, onde
ocorrera o tratamento biolégico.

A etapa de coagulagao, floculacdo e decantacéo é representada na Figura
49.

Figura 49 — Processo de coagulagao, floculagdo e decantagao
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Fonte: NaturalTec (2022)

Na lagoa facultativa, o efluente entra em uma extremidade e sai na
extremidade oposta, continuamente. Neste percurso, que demora alguns dias, parte
da matéria orgénica suspensa sedimenta, formando o lodo de fundo. Este lodo sera
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decomposto por microrganismos anaerébios, formando uma fragdo inerte ou nao
biodegradavel, que continua no fundo (VON SPERLING, 2005)

A matéria organica dissolvida e em suspensdo de pequenas dimensdes
serdo decompostas através de bactérias facultativas, que utilizam a matéria orgénica
como fonte de energia. Quando a respiracédo dessas bactérias ocorrer de forma
aerdbia, sera necessario a presenga de oxigénio. Este oxigénio sera suprido pela
fotossintese realizada pelas algas. Deste modo, um equilibrio entre o consumo e a
producao de oxigénio e gas carbonico sera alcangado (VON SPERLING, 2005)

A Figura 50 apresenta o esquema de uma lagoa facultativa.

Figura 50 — Funcionamento da lagoa facultativa
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Fonte: Vasconcelos (2016)

11.1 Tratamento Preliminar

Pelas quantidades de DQO e DBOs presentes na agua residual, descrito por
Satyanarayan (2004), foi considerado os valores iguais a 4.260 mgO2.L-' e 1.850
mgO2.L-", para DQO e DBOs, respectivamente, e quantidade de solidos totais em
suspensao sendo de 49% dos sélidos totais.

O processo de coagulagao, floculagdo e decantagao é ilustrado na Figura

51.
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Figura 51 — Diagrama do processo de coagulagao, floculagdo e decantacgao

Legenda:

ETE-5000: Efluente bruto

CG-5000: Coagulante

ETE-5001: Efluente pds tratamento fisico-quimico
LD-3000: Lodo

ETE->000 | coAGULAGAO ETE-5001 .
.| FLOCULAGAOD N
CG-5000 DECANTACAQ LD-5000

Fonte: Autoria Propria (2022)

A corrente ETE-5000 é formada pelas correntes de aguas residuais advindas
do processo de maceragao (UA-3001), drenagem (SS-3000) e prensagem (PA-
4000), e, ainda, adicionada 15% a mais de efluente devido a limpeza de
equipamentos. Foi adotada essa representagao para fins ilustrativos e de calculos.

O balango de massa para obter a corrente ETE-5000 é dado pela Equacéao

24 e os valores do balango massico sdo mostrados na Tabela 29.

MerE-5000 = 1,5 . (MyaZzo01 + Mss 3000 + Mpa_4000) (24)

Tabela 29 — Fragées massicas e massa dos componentes das correntes de efluentes

Correntes UA-3001 S$S-3000 PA-4000 ETE-5000

Componente Fragdo  Massa Fragéao Massa Fragdo Massa Fragdo  Massa
s (x) (kg) (x) (kg) (x) (kg) (x) (kg)

Agua 100 128137 0067 666648 099 389916 0978 13654’0
Proteinas 0,00 0,00 0,004 30,78 0,01 2205 0,004 61,80
Lipidios 0,00 0,00 0,007 47,89 0,00 8,60 0,005 64,96
Carboidratos 0,00 0,00 0,010 6841 0,00 7,20 0,006 86,96
Fibras 0,00 0,00 0,000 0,00 0,00 0,00 0,000 0,00
Cinzas 0,00 0,00 0,004 27,36 0,00 0,63 0,002 32,19
Coagulante 0,00 0,00 0,007 5153 0,00 0,00 0,004 59,26

Total 100 128137 100 689246 100 393854 100 00207

Fonte: Autoria Prépria (2022)

O balanco de massa desta etapa € dado pela Equagao 25.

MgrE-5000 T McG-5000 = METE-5001 T MLD-5000 (25)
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Satyanarayan (2004) também aponta que a melhor combinagdo de
coagulantes para alcangar remog¢des maximas de DQO, DBOs e solidos suspensos
€ a mistura de cloreto férrico com concentragdo 250 mg L' e polimero oxyfloc-FL-11
com concentragdo 20 mg L-'. As eficiéncias das remogbes de DQO, DBOs e sélidos
suspensos foram de 75,4 ,79,8 e 96,0%, respectivamente.

Considerando a massa especifica da agua do efluente aproximadamente 1
kg. L', o valor da vazao volumétrica é de 13624,06 L. d'. Com as quantidades de
DBOs, DQO, de sdlidos totais em suspensdo em relacdo com solidos totais e
coagulantes conhecidas, bem como suas porcentagens de reducgao, foi calculado o

balangco de massa e os resultados expressos na Tabela 30.

Tabela 30 — Vazées massicas para o processo de coagulacéo, floculagio e decantacéo

Correntes ETE-5000 CG-5000 ETE-5001 LD-5000
Vazao (kg/d) Vazao (kg/d) Vazao (kg/d) Vazao (kg/d)

SS 120,493 0,000 4,820 115,673
DBOs 25,205 0,000 5,091 20,113
DQO 58,039 0,000 14,277 43,761
Cloreto 0,000 3,482 0,000 3,482
Polimero 0,000 0,279 0,000 0,279
Coagulante 59,262 0,000 0,000 59,262
Total 263,00 3,76 24,19 242,57

Fonte: Autoria Préopria (2022)

A corrente de efluente ETE-5001 segue para o tratamento bioldgico.
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11.2 Tratamento Bioldgico

O diagrama do processo da lagoa facultativa € mostrado na Figura 52.

Figura 52 — Diagrama do processo biolégico
Legenda:
ETE-5001: Efluente pds tratamento fisico-guimico
ETE-5002: Efluente pos tratamento bicldgico
LD-5001: Lodo

ETE-5002

ETE-3001

LD-5001

Fonte: Autoria Prépria (2022)

Para o dimensionamento da lagoa, foi utilizada como referéncia a literatura
do Marcos Von Sperling (2002).

A concentracao de DBOs (So) que chega a lagoa, foi calculada pela razédo da
vazdo massica de DBOs da corrente ETE-5001 (5,091 kg. L') e da vazdo
volumétrica da agua do efluente (13624,06 L. d-'), resultando uma concentragdo de
373,7 mg.L".

Tendo que a vazdo maxima de efluente (Qmax) € a vazdo volumétrica de
agua do efluente, em m3. d', a carga efluente de DBOs (Cpgos) de 5,09 kg. d' foi
obtida pela Equacéo 26.

Cons = Lot (26)

A taxa de aplicagéo superficial (Ls) de 182,55 kg DBOs. ha'.d" foi calculada
a partir da equacado empirica (Equagado 27), proposta por Mara (1997), que
correlaciona a taxa de aplicagao superficial com a temperatura média do ar no més
mais frio do ano (T°min).

A temperatura média do ar no més mais frio de Sao José é de 16,0 °C
(CLIMATE-DATA.ORG, 2022)

Ls = 350.(1,107 — (0,002 . T®;,)) T "min=25) (27)

Calcula-se a area necessaria para a implantagdo da lagoa facultativa (Aiagf)
pela Equacéao 28.
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C
Atagr = DL_iO (28)

Ser&o necessarios a area de 0,0279 hectares, ou seja, 278,89 m?.

A profundidade (Hiagr) adotada para a lagoa facultativa da Midori sera de 1,5
m, visto que usualmente, a faixa aceita para obter o maior numero de beneficios seja
de 1,5a 2,0 m (VON SPERLING, 2002).

Com isso, o volume da lagoa (Viagr) € calculado pela multiplicacdo da area
com a profundidade, obtendo o valor de 418,89 m?.

O tempo de detencgéao hidraulica (t) é correlacionado ao volume e a vazao de

projeto da lagoa, obtido pela Equagéao 29.

Viags
Qméd

Para estimar a vazdo média, deve-se analisar as perdas (evaporagdo ou
infiltracdo no solo) e os ganhos (precipitacdes) no sistema. No entanto, pode-se
desprezar os parametros relacionados a estes fendbmenos, uma vez que, no final,
estes fatores se compensardo. Deste modo, a vazdo média (Qmed) sera igual a
vazao maxima (Qmax) € o tempo de detencgéo sera de aproximadamente 31 dias.

Este resultado esta dentro do esperado, pois, segundo Von Sperling (2002),
o tempo de detencio necessario para oxidar a matéria organica varia de acordo com
as condicdes do local de implantagcao do sistema, principalmente com a temperatura
e normalmente varia entre 15 a 45 dias.

Considerando que o regime hidrico no interior da lagoa facultativa encontra-
se no regime de mistura completa, o coeficiente de remog¢ao de DBO a temperatura
de 20 °C (K2o) varia entre 0,30 e 0,40 d-', portanto, foi adotado o valor médio da faixa
indicada, ou seja, 0,35 d-'. Porém, para diferentes temperaturas, este valor deve ser
corrigido.

O coeficiente de remocgao real de DBO (Kr) para a temperatura média do
més mais frio de Sdo José é de 0,25 d-!, obtido através da Equacao 30, em que foi
utilizado um coeficiente de temperatura (©) de 1,085, para o valor de coeficiente de
remocao de DBO adotado (EPA, 1983).

Kr = Ky . 8720 (30)



94

Estima-se que havera 42,69 mg.L-' de DBO sollvel no efluente (Sse), de
acordo com a Equacao 31, admitindo que o sistema é de mistura completa (VON

SPERLING, 2002).
So

Sge = ————
¢ T 14+ (K. t)

(31)

Ainda de acordo com Von Sperling (2002), pode-se assumir valores de
concentragdo de material particulado efluente (SS) entre 60 a 100 mg. L-'. Sendo
assim, assumiu-se a concentragdo de 80 mg. L.

De acordo com Mara (1997), 60 a 90% da composi¢cdo dos solidos em
suspensao sao algas e, a cada 1 mg de algas, 0,45 mg de DBOs s&o gerados. Desta
forma, cada 1 mg. L' de sélidos em suspenséo pode produzir uma DBO total (Saiga)
na faixa de 0,3 a 0,4 mg. L-'. Considerou-se a média entre os valores (0,35 mg DBO
L.

A DBO particulada do efluente (Sre) foi estimada pela Equagéo 32, e tem um
valor de concentracgao igual a 28,0 mg. L.

Spe =SS -Saiga (32)

Por fim, a DBO total do efluente (Ste) sera dada pela soma da DBO soluvel
(Sse) e da DBO particulada (Spe), resultando em 70,69 mg. L.

A eficiéncia da remogao de DBO (E) foi calculada pela Equacéo 33.

So—S
E=100. 2 "' (33)
So
E =100, 2127 ~7069 _ o hou
T 3737

A eficiéncia de remocao de 81,09% esta dentro dos parametros pedido pela
CONAMA, resolucao n°430 de 2011, o qual estipula que a DBO deve ter uma
remogao minima de 60%.

Ainda, para que o modelo hidrodinamico de mistura completa seja
respeitado, a lagoa facultativa foi projetada retangular com geometria na ordem
1:1,5, em relagao largura com comprimento (FERREIRA, 2017)

Desta forma, duas equacgdes (Equagao 34 e 35) sdo usadas para determinar

estes parametros.

Alagf = Llagf -Blagf (34)
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Liggr = 15.Biags (3%5)

Com isso, a lagoa facultativa implantada para o tratamento do efluentes da
Midori terdo largura (Biagf) € comprimento (Liagf) iguais a 13,64 e 20,45 metros,

respectivamente.
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12. DIAGRAMA DE FLUXO DE PROCESSO PFD

O Process Flow Driagram (PFD), traduzido ao portugués como Diagrama de
Fluxo de Processo, € uma ilustracédo esquematica que apresenta as relagdes entre
os componentes de uma planta industrial. Segundo Towler e Sinnott (2013), no PFD
estdo contidas informacgdes sobre a disposicdo dos equipamentos, taxas de fluxo
das correntes e suas composi¢oes, entradas e saidas e quando necessario até as
condicbes de operagdo, resumindo, todas as informagdes necessarias para
realizagdo de um projeto de um processo quimico.
Segundo Lucidchart (2021), para uma empresa a constru¢do de um diagrama
de fluxo de processo tem varias finalidades e beneficios:
—Documentar um processo para melhor compreensao, controle de qualidade
e treinamento de funcionarios;
—Padronizar um processo de acordo com a eficiéncia e repetibilidade ideal;
—Estudar a possibilidade de otimizacdo e melhoria. Ajuda a mostrar etapas
desnecessarias, gargalos e outras ineficiéncias;

—Modelar um processo melhor ou criar um processo totalmente novo;

Na Figura 53 é apresentado o PFD completo da Midori, ao passo que nas
Tabelas 31, 32 e 33 estdo apresentadas informacdes das vazdes massicas de cada
corrente, dados de temperatura, pressdo e a vazdo massica dos principais

componentes das correntes



Figura 53 — PFD da Midori
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Tabela 31 - Informagdes das correntes para o processo de producao

98

Correntes 5-1000 R-2001 L-2002  S-2003 A-2004 M-3005 T-3006 S-3007 CZ-3008 CG-3009 D-3010 Unidade
Temperatura 20,6 20,6 20,6 20,6 20,6 45,0 23,0 23,0 95,0 70,0 70,0 ec
Presséo 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 atm
Vazdo massica 789,7 789,7 746,3 736,4 7364 1693,8 13550,6  12883,1 12883,1 12934,6 6042,2 kg/dia
Vazio médssica 98,7 98,7 93,3 92,1 92,1 21,7  16%3,8 16104 16104 1616,8 755,3 kg/hr
Vazdo massica dos principais componentes (kg/dia)
Agua 126,9 126,9 126,9 81,0 81,0 10384 128952 123745  12374,5 123745  5708,0
Proteinas 264,5 264,5 264,5 279,8 279,8 279,8 279,8 225,5 225,5 2255 194,7
Lipidios 132,2 132,2 132,2 139,9 139,9 139,9 139,9 120,8 120,8 120,8 72,9
Carboidratos  160,1 160,1 160,1 169,4 169,4 169,4 169,4 129,5 129,5 129,5 61,1
Fibras 27,8 27,8 27,8 29,5 29,5 29,5 29,5 - - - -
Cinzas 348 34,8 34,8 36,8 368 36,8 36,8 32,7 32,7 32,7 53
Coagulante - - - - - - - - - 51,5 -
Total 746,3 746,3 4 746,3 736,4 736,4 1693,8 13550,6 12883,1 12883,1 12934,6 6042,2 kg/dia
Fonte: Autoria Prépria (2021)
Tabela 32 - Informagdes das correntes para o processo de producao
Correntes 1-2000 UA-2000 UA-3000 UA-3001 UA-3002 OU-3000 ©OS-3001 UA-3003 SS-3000 PA-4000 P-4011 Unidade
Temperatura 20,6 20,6 433 45,0 20,6 230 35,0 23,0 70,0 70,0 70,0 eC
Pressdo 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 atm
Vazioméssica 434 53,2 22388 1281,4 11856,8  667,5 159,6 507,9 6892,5 39385 21036  kg/dia
Vazdo méassica 5,4 67 279,8 1602 14821 83,4 20,0 63,5 861,6 4923 2630  kg/hr
Vazdo massica dos principais componentes {kg/dia)
Agua - 53,2 2238,8 1281,4  11856,8 520,6 12,8 507,89 6666,5 3899,2 1808,9 -
Proteinas - - - - - 54,3 54,3 - 30,8 23,0 1718 -
Lipidios - - - - - 15,1 15,1 - 47,9 8,6 64,3 -
Carboidratos - - - - - 39,9 39,9 - 68,4 7,2 53,9 -
Fibras - - - - - 295 29,5 - 0,0 00 0,0 -
Cinzas - - - - - 41 41 - 27,4 06 47 -
Coagulante - - - - - - - 51,5 - - -
NaCl - - - - - - - - - - - -
Acido Latico - - - - - - - - - - - -
Total 43,4 53,2 22388 12814 118568 667,5 159,6 507,9 6892,5 39385 2103,6 kg/dia
Fonte: Autoria Prépria (2021)
Tabela 33 - Informag6es das correntes para o processo de produgao
Correntes CG-3000 C-4001 C-4002 C-4003 M-4004 M-4005 NMR-4000 MC-4000 AR-2000 AR-2001 Unidade
Temperatura 20,3 20,6 70,0 70,0 20,6 20,6 20,6 20,6 20,6 18,5 oC
Pressio 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 atm
Vazdio méssica 51,5  1682,9 2104  210,4 2484 4207 40,0 210,4 38026,4  38079,7 kg/dia
Vazdo méssica 6,4 210,4 26,3 26,3 3141 52,6 5,0 26,3 4753,3 4760,0 kg/hr
Vazio mdssica dos principais componentes (kg/dia)
Ag ua 0,0 1447,1 180,9 180,9 180,9 293,2 Q0,0 112,3 7540,6 30539,0 -
Proteinas 0,0 137,4 17,2 17,2 17,2 17,2 0,0 0,0 - -
Lipidios 0,0 51,5 6,4 6,4 43,9 69,5 37,5 63,1 - -
Carboidratos 0,0 43,1 54 5,4 5,4 33,6 - 28,2 - -
Fibras 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 - - - - -
Cinzas 0,0 3,8 0,5 Q0,5 0,5 0,5 Q0,0 - - -
Coagulante 51,5 - - - - - - - - -
Nacl - - - - 0,5 4,6 Q0,5 4,6 - -
Acido Latico - - - - - 2,1 - 2,1 -
Ar Atmosférico - - - - - - - - 30485,8 7540,6 -
Total 51,5 1682,9 2104 210,4 2484 420,7 381 2104 38026,4 38079,7 kg/dia

Fonte: Autoria Prépria (2021)



99

13. TERRENO LAYOUT E PLANTA BAIXA
13.1 Terreno

Como parte da andlise realizada no estudo de mercado, a empresa sera
implementada na cidade de Sao José — SC, onde o terreno definido para a Midori
esta localizado na Rua Governador Aderbal Ramos da Silva dentro do Distrito
Industrial da cidade, a rua possui conexao direta com a BR-101, o que auxilia a
logistica para o recebimento de matéria-prima e escoamento dos produtos finais.

O terreno escolhido possui aproximadamente 3.800 m? de area, e se
encontra disponivel por R$ 3.200.00,00. As Figuras 54 e 55 apresentam a
localizacdo da empresa com relagdo a cidade de Sao José e o perimetro do terreno

escolhido.
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Figura 54 — Localizacdo da empresa
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Figura 55 — Perimetro do terreno
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13.2 Layout e planta baixa

Atentando-se a Lei de Zoneamento de Uso e Ocupacao do Solo presente no
Plano Diretor vigente da cidade de S&o José (TERRITORIO DO MUNICIPIO DE
SAO JOSE, 1985), a taxa maxima de ocupacdo com area construida é de 70%,
sendo consideradas para o seu calculo todas as d&reas operacionalmente
indispensaveis a empresa, inclusive depdsitos ao ar livre, constantes do projeto e de
necessidade comprovada.

Sao excluidas do calculo de area construidas, as areas de estacionamento,

vias internas, pérgolas, jardins cobertos, areas de recreagéo, quadras de esportes,
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estacbes de tratamento de efluentes, reservatorios d’agua, estacdes elevatorias e
equipamentos anti-poluigao.

O layout e a planta baixa da Midori foram projetados de forma a aproveitar
de melhor maneira o terreno disponivel, atendendo aos requisitos de espagamento
entre 0s equipamentos para necessarias movimentagdes dos funcionarios,
respeitando as legislagdes vigentes do municipio, e otimizando o deslocamento de

materiais e produtos. Utilizou-se assim o software ArchiCad versao de estudante.

Figura 56 — Planta baixa
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Figura 58 — Layout dos equipamentos
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Figyra 59 — Layout das salas internas de fabricacao
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13.3 Planta 3D

Nas Figuras 60, 61, 62 e 63 estdo representadas as imagens da planta 3D

coletadas de diversos pontos da empresa.



Figura 60 — Vista da Produgao da Midori

Fonte: Autoria Prépria (2022)

Figura 61 — Vista Posterior da produgao

Fonte: Autoria Prépria (2022)
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Figura 62 — Vista Lateral Externa Midori

Fonte: Autoria Prépria (2022)

Figura 63 — Vista Frontal da Empresa

Fonte: Autoria Prépria (2022)
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14. ANALISE FINANCEIRA

Para que uma empresa possa sobreviver, esta precisa de insumos (recursos
humanos, recursos financeiros e materiais), que sao transformados em bens e
servigos, 0s quais sao colocados no mercado visando ao atendimento de
determinada necessidade (MATIAS, 2017). Isso por sua vez gera resultados a
empresa que sao vistos na forma de receita e lucro.

E justamente nesse cenario que a analise emerge, como um importante
instrumento para realizar o gerenciamento contabil da empresa. Como dito por
Pereira da Silva (2010) a analise financeira de uma empresa consiste em um exame
minucioso dos dados financeiros disponiveis sobre a mesma, bem como das
condi¢cdes enddgenas e exdgenas que afetam financeiramente a empresa.

Conhecendo a importancia de se verificar a viabilidade econémica, realizou-
se a analise financeira da Midori. Essa anadlise foi realizada levando em
consideragao o valor do délar americano em que no dia 18 de novembro de 2021

estava o equivalente a R$5,55 (cinco reais e cinquenta e cinco centavos).

14.1 Investimento Total

O investimento total engloba todas as fontes em que os recursos foram
gastos para que a empresa possa ter seu inicio e posterior andamento. Para a
Midori a soma dos recursos utilizados resultou na quantia de R$19.226.413,39
(dezenove milhdes,duzentos e vinte e seis mil, quatrocentos e treze reais e trinta e

nove centavos)

Tabela 34 - Custos iniciais e investimento total

Custo Inicial Valor (R$)
Terreno e Obras R$4.987.105,97
Equipamento R$3.512.816,67
Insumos (2 anos de prod.) R$10.072.025,60
Eletricidade (2 anos de prod.) R$654.465,15
Total R$19.226.413,39

Fonte: Autoria Prépria (2022)

14.1.1 Investimentos pré-operacionais

Despesas pré-operacionais sdo as mais fundamentais para que a empresa

consiga desenvolver ou mesmo ampliar as suas atividades. Essas despesas podem
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estar ou nao diretamente ligadas a produgdo. Isso porque podem incluir, também,
gastos com setor administrativo (REIS, 2019). Como investimento pré-operacional a
Midori apresenta um custo de R$18.571.948,24 (dezoito milhdes, quinhentos e

setenta e um mil, novecentos e quarenta e oito reais e vinte e quatro centavos).

14111 Terreno da planta industrial e construcao civil

O terreno para a construcdo da sede da empresa esta localizado na cidade
de Séo José — SC, na Rua Governador Aderbal Ramos da Silva dentro do Distrito
Industrial da cidade. Possuindo uma area de 4.516,24 m? com o valor total de
R$587.000,00 (quinhentos e oitenta e sete mil reais).

Os custos com obras civis foram calculados a partir de valores
disponibilizados pelo Sindicato da Industria da Construgdo Civil da grande
Florianopolis (SINDUSCON) referentes a novembro/2022, dessa forma o valor do
terreno juntamente com o da obra industrial e administrativa ficaram orgados em
R$4.987.105,97 (quatro milhdes, novecentos e oitenta e sete mil, cento e cinco reais

e noventa e sete centavos).

Tabela 35 - Custo com terreno e obras

Descrigao Area Construida (m?) R$/m? Preco Total (R$)
Terreno 3800 R$ 842,11 R$ 3.200.000,00
Obra-Industria 1200 R$ 1.219,17 R$ 1.463.004,00

Obra-Administrativo 130,5 R$ 2.483,54 R$ 324.101,97
Total R$ 4.987.105,97

Fonte: Autoria Prépria (2021)

14.11.2 Aquisicdo de equipamentos

A aquisi¢ao de equipamentos para Midori levou em conta a Portaria SECINT
n° 241/2019 que zerou a taxa de importacdo para 449 maquinas e equipamentos
industriais sem produgao no Brasil. O investimento inicial para a infraestrutura da
Midori esta disposto no Apéndice |, onde totaliza um montante de R$3.512.816,67
(trés milhdes, quinhentos e doze mil, oitocentos e dezesseis reais e sessenta e sete

centavos).



107

14.11.3 Estoque inicial

Ainda como parte integrante do investimento inicial temos o estoque inicial,
que se refere a quantidade inicial de insumos que a Midori tera para dar inicio a suas
operacgdes. O valor despendido para o estoque inicial foi de R$10.072.025,60 (dez
milhdes, setenta e dois mil e vinte e cinco reais e sessenta centavos) que é referente
aos dois anos de operagao, os insumos bem como seu custo estdo detalhados no

Apéndice |.

14.1.2 Capital de giro

Capital de giro € uma parte do investimento que compde uma reserva de
recursos que serao utilizados para suprir as necessidades financeiras da empresa
ao longo do tempo. Para a Midori esta reserva equivale a R$3.992.576,76 (trés
milhdes, novecentos e noventa e dois mil, quinhentos e setenta e seis reais e

setenta e seis centavos).

Tabela 36 - Capital de giro

Capital de Giro Valor (R$)
Insumos R$2.518.006,40
Folha de pagamento R$810.954,07
Energia R$163.616,29
Caixa Minimo R$500.000,00
Total R$ 3.992.576,76

Fonte: Autoria Prépria (2022)
14.2 Custo fixo e variavel

Segundo Reis (2018), os custos fixos sdo aqueles que independem da
quantidade produzida pela empresa, portanto, sdo imutaveis em relagao a producao
da companhia. Ja os custos variaveis oscilam de acordo com a producdo da

empresa.

14.2.1 Custos fixos

Para este projeto, foram considerados como os custos fixos a folha de
pagamento dos funcionarios, a depreciacdo de maquinas e equipamentos e, por fim,
a estimativa dos custos fixos e operacionais, como telefone, internet, IPTU, entre
outros, totalizando R$1.973.189,82 (um milhdo, novecentos e setenta e trés mil,

cento e oitenta e nove reais e oitenta e dois centavos) para o periodo de um ano.
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14.2.1.1 Folha Salarial

A folha salarial € uma lista da remuneragao paga aos trabalhadores de uma
instituicdo, ou ainda, do conjunto de procedimentos trabalhistas efetuados pela
empresa para fazer o pagamento ao empregado. O piso salarial praticado pela
Midori foi definido com base nos valores praticados na cidade de Sao José - SC de
acordo com Salario.com.br (2021), desta forma temos que os gastos com a folha
salarial ficam em R$ 1.621.908,15 (um milhdo, seiscentos e vinte e um mil,
novecentos e oito reais e quinze centavos) ao ano, e os valores empregados para

cada cargo podem ser vistos mais detalhadamente no Apéndice I.

14.21.2 Depreciacdo de maquinas e equipamentos

Equipamentos e maquinas sofrem uma grande perda de valor devido a
depreciacido de sua vida util em razao de utilizagdo. O calculo da desvalorizagao foi
feito com base em uma tabela de depreciagdo de bens criada pela Receita Federal,
presente na Instrugcdo Normativa RFB N° 1700, de 14 de margo de 2017. Assim, o
valor de depreciagdo dos equipamentos foi avaliado em 351.281,67 (trezentos e
cinquenta e um mil, duzentos e oitenta e um reais e sessenta e sete centavos),

como detalhado no Apéndice I.

14.2.2 Custos variaveis

Para o projeto Midori os custos variaveis englobam o custo de
insumos/matéria prima e energia elétrica. O valor totaliza R$5.363.245,37 (cinco
milhdes, trezentos e sessenta e trés mil, duzentos e querenta e cinco reais e

cinquenta e dois centavos).

14.2.2.1 Custo de insumos/matéria prima

Para que Midori possa atuar ao longo do seu periodo de producido é
necessario manter e reabastecer seu estoque de insumos e matéria prima, como os
insumos utilizados podem ter seus valores alterados ao longo de um ano devido a
diversos fatores, tais como, disponibilidade, encargos tributarios e transporte. Foram
utilizados como base o prego destes produtos no periodo de novembro de 2021,
totalizando R$5.036.012,80 (cinco milhdes, trinta e seis mil e doze reais e oitenta

centavos) os custos individuais de cada insumo podem ser conferidos no Apéndice |I.
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14.2.2.2 Custo de energia elétrica

O custo com energia elétrica foi analisado levando em consideragao os
equipamentos e dispositivos elétricos, representado no Apéndice |, considerando
uma tarifa de energia elétrica de R$0,74 (setenta e quatro centavos) praticada no
periodo de novembro de 2021 totalizando um custo de R$ 327.232,57 (trezentos e

vinte e sete mil, duzentos e trinta e dois reais e cinquenta e sete centavos).

14.3 Estimativa do Faturamento Anual

Supondo que ocorra a venda integral dos produtos Midori, a receita bruta
gerada seria de R$21.981.011,47 (vinte e um milhdes, novecentos e oitenta e um
mil, onze reais e quarenta e sete centavos), como descrito no Apéndice I. A Midori
visa atingir o mercado com produtos competitivos aliando boa qualidade e pregos
acessiveis, desta forma, foi decidido que os precos de custo seriam R$12,00 (doze

reais) para o tofu e R$9,00 (nove reais) para o cream cheese e requeijao.

14.4 Tributagoes Obrigatérias

Com montante de faturamento apresentado pela empresa, optou-se por
enquadrar a Midori no sistema de lucro real anual, assim para calcularmos a receita
liquida foram aplicados os tributos PIS (Programa de Integracdo Social), COFINS
(Contribuicdo para o financiamento da seguridade social) e ICMS (Imposto sobre
circulagdo de mercadorias e servigos), a receita bruta. E entdo reduzindo os custos
de despesas dessa receita liquida temos o lucro bruto da empresa. Para o calculo
do lucro liquido foi preciso, entdo, aplicar os tributos IRPJ (Imposto de Renda de
Pessoa Juridica), ADIRPJ (Adicional do imposto de Renda de Pessoa Juridica) e
CSLL (Contribuicdo social sobre o lucro liquido), a receita liquida. Estes calculos

estdo representados no Apéndice |.



14.5 Fontes de recursos

Tabela 37 - Calculo de imposto sobre receita bruta

Calculo Imposto

Unido - COFINS, Pis/Pasep, IPI 8,65%
Estado - ICMS 9,00%

Estado - Substituicao Tributdria do ICMS 0,46%
Estado - Total 9,46%

Municipio - ISS (ndo aplica para Industria) 0,00%
Total 18,11%

Fonte: Adaptado de SEBRAE (2021)
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Com um investimento inicial de R$19.226.413,39 que representa tanto o

capital de giro quanto os gastos com maquinas, equipamentos, terreno, construgéo e

instalagao, sera necessario um financiamento pelo programa BNDES que sera pago

durante dez anos.

14.5.1 Financiamento

amortizagao constante (SAC) com um ano de caréncia a uma taxa de 11,86 %.

Tabela 38 - Financiamento BNDES

Para o financiamento pelo programa BNDES, foi escolhido o sistema de

Ano

Prestacgao

Amortizagao

Juros

Saldo Devedor

© 00 N o o »~ W DN

10

Total

R$ 4.202.893,97
R$ 3.974.868,70
R$ 3.746.843,44
R$ 3.518.818,18
R$ 3.290.792,92
R$ 3.062.767,65
R$ 2.834.742,39
R$ 2.606.717,13
R$ 2.378.691,86

R$ 2.150.666,60
R$ 31.767.802,84

R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34
R$ 1.922.641,34

R$ 1.922.641,34
R$ 19.226.413,39

R$ 2.280.252,63
R$ 2.052.227,37
R$ 1.824.202,10
R$ 1.596.176,84
R$ 1.368.151,58
R$ 1.140.126,31
R$ 912.101,05
R$ 684.075,79
R$ 456.050,53

R$ 228.025,26
R$ 12.541.389,45

R$ 19.226.413,39
R$ 17.303.772,05
R$ 15.381.130,71
R$ 13.458.489,37
R$ 11.535.848,03
R$ 9.613.206,69
R$ 7.690.565,36
R$ 5.767.924,02
R$ 3.845.282,68
R$ 1.922.641,34
R$ 0,00

Fonte: Autoria Prépria (2021)
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14.6 Demonstrativo de rendimentos no exercicio DRE

Segundo Wainberg, a demonstragcao de rendimentos no exercicio (DRE) é
um documento contabil que tem por finalidade informar de forma clara todas as
receitas e dedugdes de uma empresa durante um determinado periodo. Através de
sua estrutura, a DRE elenca inicialmente a receita bruta da empresa e segue
listando todas as deducdes ocorridas sob esse valor, até informar, em sua ultima

linha, qual foi o lucro ou prejuizo da empresa neste periodo. Desta forma, a DRE da

Midori para seu primeiro ano de operagao € apresentada pela Tabela 39.

Tabela 39 — DRE

Itens Tofu Requeijao Cream Cheese Okara
Receita Bruta R$ 12.721.968,00 R$2.816.856,00 R$6.361.740,00 R$ 80.447,47
'mpo\f;‘r’;:"bre R$ 2.303.948,40 R$510.132,62 R$1.152.111,11  R$ 14.569,04
Receita Liquida  R$ 10.418.019,60  R$2.306.723,38 R$5.209.628,89  R$ 65.878,43
Custo da
Produgao R$ 2.049.028,65 R$ 1.134.237.48 R$2.090.251,10 R$ 81.808,14
(insumos e
energia)
Lucro Bruto R$ 8.368.990,94  R$ 1.172.48590 R$3.119.377,78 -R$ 15.929,71
Marger?o/f)e Lucro 65.78% 41,62% 49,03% -19,80%
Participagao no 66,18% 9,27% 24.67% -0,13%

Lucro Bruto

Despesas Totais
Administrativas

-R$ 6.176.083,78

(folha de R$ 1.621.908,15
pagamento)
Financeiras (juros
+amortizacéo R$ 4.202.893,97
financiamento)

Depreciagao

Resultado sem
Imposto (LAIR)

R$ 351.281,67

R$ 6.468.841,14

Impostos (IR,
CSLL) R$ 2.548.869,34
Lucro Real R$ 3.919.917,80

Lucro Real (%)

17,83%

Fonte: Autoria Prépria (2022)
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14.7 Fluxo de caixa

Com o intuito de demonstrar resultados envolvendo receita e despesas da
empresa Midori, calculos foram feitos e, entdo, dispostos em um grafico de colunas
empilhadas, e esta representado na Figura 64. Os dados para o fluxo de caixa

podem ser vistos com mais detalhes no Apéndice I.

Figura 64 - Fluxo de Caixa
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M Investimento Receita Bruta Imposto sobre venda B Custos Totais Imposto(IRPJ+CSLL)

Fonte: Autoria Prépria (2022)

14.8 Viabilidade Econ6mica

Para definir se o projeto € possivel de ser executado do ponto de vista
econdmico, uma analise de viabilidade econémica foi empregada. Isto significa que
teremos assim uma analise do potencial do projeto, bem como seu risco de falha.

A analise foi feita com base em ferramentas financeiras, tais como, a taxa
minima de atratividade (TMA) e a taxa interna de retorno (TIR). A TMA que sera
empregada € igual a taxa Selic que esta em 7,75% (novembro de 2021), pois o
tesouro nacional considera a taxa Selic como um investimento seguro e com baixo
risco. Desta forma, a partir fluxo de caixa é possivel obter uma TIR de 21%. Ao
compararmos os resultados pode-se notar que o valor da TIR superou a TMA, o que
implica de, forma geral, que a Midori Industria de Laticinios Veganos é uma opgao

rentavel para seus investidores.
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14.9 Payback

Payback € um termo utilizado dentro da gestao financeira para indicar o
tempo decorrido do momento de um investimento inicial até o momento no qual o
lucro liquido se iguala ao valor investido (COUTINHO, 2019). Para o calculo do
payback também é necessario o calculo do valor presente liquido (VPL), Equagéo

36, que sera nosso indicador de viabilidade.
VPL = Zn: Fei 36
- £ (1+ TMA)! (36)

Onde FC é o fluxo de caixa em um determinado ano, que por sua vez é
representado pelo indice n.

A Tabela 40 apresenta os valores de fluxo de caixa, valor presente e do
payback descontado, onde é calculado somando o payback do ano anterior com o

valor presente do ano atual.
Tabela 40 - Payback Midori

Periodo Fluxo de Caixa VPL Payback Descontado

0 -R$ 19.226.413,39 -R$ 19.226.413,39 -R$ 19.226.413,39

-—

R$ 3.912.051,80

R$ 3.630.674,52

-R$ 15.595.738,87

2 R$ 4.140.077,06 R$ 3.565.938,65 -R$ 12.029.800,22
3 R$ 4.368.102,32 R$ 3.491.732,51 -R$ 8.538.067,71
4 R$ 4.596.127,59 R$ 3.409.753,32 -R$ 5.128.314,39
5 R$ 4.824.152,85 R$ 3.321.503,12 -R$ 1.806.811,26
6 R$ 5.052.178,11 R$ 3.228.308,13 R$ 1.421.496,87
7 R$ 5.280.203,37 R$ 3.131.336,20 R$ 4.552.833,06
8 R$ 5.508.228,64 R$ 3.031.612,77 R$ 7.584.445,84
9 R$ 5.736.253,90 R$ 2.930.035,33 R$ 10.514.481,16
10 R$ 5.964.279,16 R$ 2.827.386,46 R$ 13.341.867,62

Fonte: Autoria Prépria (2022)

Assim é possivel observar que a Midori, a partir do periodo compreendido entre

0 quinto e o sexto ano de operacgao, ira retornar o investimento.
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14.10 Ponto de Equilibrio

O ponto de equilibrio contabil € quando a receita total se iguala ao total de
custos e despesas financeiras da empresa. Essa € uma variavel importante, pois ela
indica o numero de vendas minimas necessarias a cada més. Um grafico foi
construido, representado na Figura 65, onde podemos ver a capacidade minima de

produgao para que obtenha lucro com a empresa.

Figura 65 - Ponto de Equilibrio
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Fonte: Autoria Prépria (2022)

Com 49% de sua capacidade de produgédo, a Midori apresenta uma receita

de R$ 10.770.695,62 que é superior aos seus custos de operacgéo.
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15. CONCLUSAO

No presente trabalho, foi realizado um estudo de implementagédo da Midori -
Industria de Laticinios Veganos, uma empresa que visa se destacar como uma
industria de alimentos saudaveis no Brasil, levando em seu portfélio trés alimentos
veganos: o Tofu, o Requeijao Vegetal, e o Cream Cheese vegetal.

Com uma estimativa de 133,5 milhdes de toneladas de soja produzida para
2021, o Brasil esta se firmando como o maior produtor do grao no mundo. A regiao
Sul foi escolhida para a implementacdo da empresa, mais especificamente a cidade
de S&o Joseé-SC, pois conta com uma grande proximidade da capital catarinense, e
tem proximidade com dois estados com grandes numeros de produgao da matéria-
prima, Parana e Rio Grande do Sul, apresentando uma logistica favoravel tanto para
0 recebimento dos graos da leguminosa, quanto para a distribuicdo dos produtos
finais.

Durante o desenvolvimento do projeto, destacam-se os balangos de massa e
energia, que possibilitaram especificar e dimensionar os equipamentos necessarios
para o processo produtivo. Portanto, a Midori sera uma empresa de pequeno porte,
operando com recebimento mensal de 210 toneladas de soja orgéanica, e
transformando diariamente ao longo de seu processo produtivo 4207 unidades de
Tofu (400g), 1242 unidades de Requeijao vegetal (200g) e 2805 unidades de Cream
Cheese (150g). Somando, aproximadamente, 5869,72 kg produzidos de alimentos
saudaveis.

A implantagdo do empreendimento se apresenta viavel apds o estudo
financeiro do projeto, pois ha retorno do investimento antes do sexto ano de
operacao, seu VPL é positivo e seu TIR € maior TMA.

Portanto, a Midori € uma industria promissora, com excelente potencial de
crescimento junto com o mercado no qual esta enquadrada, servindo de inspiragao
para outras empresas e negocios que seguem em busca de um estilo de vida mais
saudavel e que reduzam o impacto ambiental causado através de praticas

insustentaveis
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Aprova 0 "REGULAMENTO TECNICO PARA PRODUTOS PROTEICOS DE
ORIGEM VEGETAL".

DO, - Didrio Oficial da Unifio; Poder Executivo, de 23 de setembro de
2005
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Resolugiion® 135 de abril de 1978

':ﬁ Versao para impressao

24 Enviar por email

RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N, 268, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005,

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 11
inciso IV do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999, ¢/fc do Art. 111, inciso I,
alinea "b" § 12 do Regimento Interno aprovado pela Portaria ne. 593, de 25 de agosto de 2000, republicada no DoOU

de 22 de dezembro de 2000, em reuniao realizada em 29, de agosto de 2005,




considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das aces de controle sanitdrio na drea de alimentos,
visando a protecdo a satde da populacio;

considerando a necessidade de atualizaciio da legislacio sanitaria de alimentos, com base no enfoque da avaliacio
de risco e da prevencao do dano a salide da populacio;

considerando que os regulamentos técnicos da ANVISA de padries de identidade e qualidade de alimentos devem
priorizar os pardmetros sanitarios;

considerando que o foco da acdio de vigildncia sanitaria € a inspecdo do processo de producéo visando a qualidade
do produto final;

adota a seguinte Resolugdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacéo:

Art. 19 Aprovar 0 "REGULAMENTO TECNICO PARA PRODUTOS PROTEICOS DE ORIGEM VEGETAL", constante do
Anexo desta Resolucdo.

Art. 20 As empresas tém o prazo de 01(um) ano a contar da data da publicacdo deste Regulamento para adequarem
seus produtos,

Art. 30 O descumprimento aos termos desta Resolucdo constitui infragio sanitaria sujeitando os infratores as
penalidades previstas na Lei no, 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposicies aplicaveis.

Art. 49 Revogam-se as disposicdes em contrario, em especial, a Resolucdio CNNPA no, 14/78 e a Resolucdo CNNPA
no, 15/78.

Art. 59 Esta Resolugac de Diretoria Colegiada entra em vigor na data de sua publicacao.
DIRCEU RAPOSO DE MELLO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA PRODUTOS PROTEICOS DE ORIGEM VEGETAL

1. ALCANCE

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer os Produtos Protéicos de Origem
Vegetal,

2. DEFINICAD

2.1. Produtos Protéicos de Origem Vegetal: sdo os alimentos obtidos a partir de partes protéicas de especie(s)
vegetal(is), podendo ser apresentados em granulo, pd, liquido, ou outras formas com excecdo daquelas néo
convencionais para alimentos, Podem ser adicionados de outros ingredientes, desde que nao descaracterizem o
produto,

2.2, Gliten de trigo: é o produto obtido de grio do trigo ou farinha de trigo pela separacio dos constituintes nio
protéicos (amido e outros carboidratos).



3. DESIGNACAO

0s produtos devem ser designados de "Proteina” ou "Extrato” ou "Farinha”, conforme o teor protéico minimo, ou
"Gliten", sequido do(s) nome(s) comum(ns) da(s) espécie(s) vegetal(is) de origem. Na designacio, pode(m) ser
usada(s) expressao({des) consagrada(s) pelo uso, processo de obtencéo, forma de apresentacda, finalidade de uso e
ou caracteristica especifica. Quando adicionados de outro(s) ingrediente(s), o(s) mesmo(s) deve(m) fazer parte da
desighacao.

4, REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

4.1, BRASIL. Decreto no, 55.871, de 26 de marco de 1965, Madifica o Decreto n® 50,040, de 24 de janeiro de 1961,
referente a normas reguladoras do emprego de aditivos para alimentos, alterado pelo Decreto n® 691, de 13 de
marco de 1962, Didrio Oficial da Unido, Brasllia, DF, 09 abr, 1965. Secdo 1.

4,2, BRASIL. Decreto - Lei n®, 986, de 21 de outubro de 1969, Institui normas basicas sobre alimentos, Diario Oficial
da Unido, Brasilia, DF, 21 out. 1969, Secdo 1.

4.3. BRASIL. Resolugao n® 4, de 24 de novembro de 1988. Aprova revisdo das Tabelas I, III, IV e V referente a
Aditivos Intencionais, bem como os anexos I, 11, II1 e VII, todos do Decreto n® 55.871, de 26 de marco de 1965.
Diario Oficial da Uniéo, Brasilia, DF, 19 dez, 1988. Secao 1.

4.4, BRASIL. Lei no, 8.078, de 11 de setembro de 1990. Codigo de Defesa do Consumidor. Didrio Oficial da Unido,
Brasflia, DF, 12 set, 1990, Suplemento,

4.5, BRASIL. Portaria SVS/MS no, 1,428, de 26 de novembro de 1993, Requlamento Téchico para Inspecio Sanitiria
de Alimentes, Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 02 dez. 1993, Secdo 1.

4.6, BRASIL. Portaria SWS/MS n©. 326, de 30 de julho de 1997, Regulamento Técnico sobre as Condicdes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacio para Estahelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Didrio
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 01 ago. 1997, Secdo 1.

4,7, BRASIL. Portaria SVS/MS no, 27, de 13 de janeiro de 1998, Regulamento Técnhico Referente a Informacio
Nutricional Complementar. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16 jan. 1998, Secdo 1.

4.8, BRASIL. Portaria SVS/MS no, 29, de 13 de janeiro de 1998, Regulamento Técnico referente a Alimentos para Fins
Especiais. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 jan. 1998, Secdo 1.

4.9, BRASIL. Resolucdo ANVISA/MS no, 17, de 30 de abril de 1999, Regulamento Téchico que estabelece as
Diretrizes Basicas para a Avaliagio de Risco e Seguranca dos Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 03 mai.
2004, Secao 1.

4,10, BRASIL. Resalucdo ANVISA/MS no, 386 de 05 de agosto de 1999. Regulamento Técnico que aprova o uso de
Aditivos Alimentares sequndo as Boas Praticas de Fabricacdo e suas funcdes. Didrio Oficial da Unido, Brasflia, DF, 09
ago. 1999, Secdo 1,

4.11. BRASIL. Resolucdo ANVS/MS no. 22, de 15 de marco de 2000. Procedimentos de Registro e Dispensa da
Obrigatoriedade de Registro de Produtos Importados Pertinentes & Area de Alimentos, Didrio Oficial da Unio,
Brasilia, DF, 16 mar. 2000, Secdo 1.



4.12. BRASIL. Resolucio ANVS/MS no, 23, de 15 de marco de 2000. Manual de Procedimentos Basicos para Registro
e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos. Didrio Oficial da Unido,
Brasflia, 16 mar, 2000, Secdo 1.

4,13. BRASIL. Resolucio RDC ANVISA/MS no, 12, de 02 de janeiro de 2001, Regulamento Técnico sobre os Padrdes
Microbiolagicos para Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 10 jan. 2001, Secdo 1.

4,14, BRASIL, Resolucdo RDC ANVISA/MS no, 234, de 19 de agosto de 2002, Regulamento Técnico sobre aditivos
utilizados segundo as Boas Praticas de Fabricagio e suas Funcdes. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 21 ago. 2002.
Secdo 1.

4,15, BRASIL. Resolugdo RDC ANVISA/MS no, 259, de 20 de setembro de 2002, Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos Embalados. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 set. 2002, Secdo 1,

4,16, BRASIL. Resolucdo RDC AMNVISA/MS no, 275, de 21 de outubro de 2002. Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacio em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de

Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 06 nov. 2002, Secdo 1.

4,17, BRASIL, Lel no 10.674, de 16 de maio de 2003, Obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gliten, como medida preventiva e de controle da doenca celiaca. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 19 mai. 2003, Secao 1.

4.18. BRASIL. Resolucdo RDC ANVISA/MS no, 175, de 08 de julho de 2003, Regulamento Técnico de Avaliacdo de
Matérias Macroscopicas e Microscopicas Prejudiciais & Saide Humana em Alimentos Embalados. Didrio Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 09 jul. 2003, Secdo 1.

4,19, BRASIL. Resolucio RDC ANVISA/MS no, 359, de 23 de dezembro de 2003, Regulamento Técnico de Porcdes de

Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional. Didrio Oficial da Unido, Brasflia, DF, 26 dez. 2003, Secdo 1,

4,20, BRASIL. Resolucio RDC AMVISA/MS no, 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Didrio Oficial da Unido, Brasflia, DF, 26 dez. 2003, Secao 1.

4.21. CODEX ALIMENTARIUS (FAO/WHO). Codex General Standard for vegetable protein products (VPP)., CODEX
STAN 174-1989. Codex Alimentarius, Roma, Itlia, 4p.

4.22. CODEX ALIMENTARIUS (FAOQ/WHO). Codex Standard for wheat protein products including wheat aluten.
CODEX STAN 163-1987, rev. 1-2001. Codex Alimentarius, Roma, Itdlia, 4p.

5, REQUISITOS ESPECIFICOS
5.1, Os produtos devem apresentar em sua composicao os seguintes teores de proteina:
- Proteina texturizada de soja: proteina b.s. (N x 6,25) - minimo 50,0 % (g/100 g)

- Protelna concentrada de soja: proteina b.s. (N x 6,25) - minima 68,0 % {g/100q)



- Proteina isolada de soja: proteina b.s, (M x 6,25) - minimo 88,0 % (g/100 g)

- Extrato de soja:

- pa: protelna b.s, (N X 6,25) - minimo 40,0 % (g/100 g)

- liquido: proteina (N x 6,25) - minimo 3,0 % (g/100 g)

- Farinha de soja desengordurada: proteina b.s. (N x 6,25)- minimo 45,0%(g/100 g)

- Prateina hidrolisada vegetal: protelna b.s. (M x 6,25) - minima 25,0 % (g/100 g)

- Gliiten de trigo: proteina b.s, (N x 6,25) - minimo 60,0 % (g/100 g)

- Outros produtos protéicos: proteina b.s. (N x 6,25) - minimo 40,0 % (g/100 g)

b.s. = base seca

6. REQUISITOS GERAIS

6.1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condicdes que ndo produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem
em risco a salide do consumidor. Deve ser obedecida a legislacio vigente de Boas Préticas de Fabricacdo,

6.2. Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de
Tecnologia de Fabricacio; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas, Microscdpicas e Microbioldaicas; Rotulagem
de Alimentos Embalados; Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalades; Informacaoc Nutricional Complementar,

guando houver; e outras legislactes pertinentes.

6.3. A utilizagdo de ingrediente e proteina vegetal, que ndo sdo usados tradicionalmente como alimento, pode ser
autorizada desde que seja comprovada a seguranca de uso, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico.
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ADVERTENCIA

Este texto ndo substitui o publicado no Diario Oficial da Unido

Ministério da Saude
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUGAO-RDC N° 272, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005
A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 11 inciso IV do Regulamento da ANVISA aprovado
pelo Decreto 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c do Art. 111, inciso |, alinea “b” § 1° do
Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593, de 25 de agosto de 2000,
republicada no DOU de 22 de dezembro de 2000, em reuniao realizada
em 29, de agosto de 2005, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das agdes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecao a saude da populagao;
considerando a necessidade de atualizagdo da legislacdo sanitaria de
alimentos, com base no enfoque da
avaliagao de risco e da prevencao do dano a saude da populagao;
considerando que os regulamentos técnicos da ANVISA de padrdes de
identidade e qualidade de alimentos
devem priorizar os parametros sanitarios;
considerando que o foco da agao de vigilancia sanitaria € a inspegao do
processo de producéo visando a
qualidade do produto final; adota a seguinte Resolucdo de Diretoria

Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicacao:

Art. 1° Aprovar o “REGULAMENTO TECNICO PARA PRODUTOS DE VEGETAIS,
PRODUTOS DE FRUTAS E COGUMELOS COMESTIVEIS”, constante do Anexo
desta Resolugéo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 01 (um) ano a contar da data da publicagao
deste Regulamento para adequarem seus produtos.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Resolugao constitui infragdo sanitaria
sujeitando os infratores as penalidades previstas na Lei n® 6.437, de 20 de agosto de
1977 e demais disposicdes aplicaveis.

Art. 4° Revogam-se as disposi¢cdes em contrario, em especial, a Resolugcdo CNNPA
n°® 32/70; Resolucdo CNNPA n° 18/71; Resolucdo CNNPA n° 30/71; Resolugao
CNNPA n° 46/71; Resolugcdo CNNPA n° 13/77; Resolugdo CNNPA n° 14/77;
Resolugdo CNNPA n° 15/77; Resolugdo CNNPA n° 12/78, itens referentes a
Cogumelos Comestiveis ou Champignon, Compota de Fruta em Calda, Doce de
Fruta em Calda, Frutas, Frutas Liofilizadas, Frutas Secas ou Dessecadas, Geléia de
Frutas, Guarana, Hortalicas, Legumes, Polpa de Frutas, Raizes, Tubérculos e
Rizomas, e Verduras; Resolugao Normativa CTA n° 9/78; Resolucdo Normativa CTA
n°® 15/78; Resolugdao Normativa CTA n° 5/79; Comunicado DINAL n° 14/80;
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Resolugdo ANVISA/MS RDC n° 82/00; Resolucdo ANVISA/MS RDC n° 83/00;
Resolugdo ANVISA/MS RDC n° 84/00; e Resolucdo ANVISA/MS RDC n° 276/03.

Art. 5° Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.
DIRCEU RAPOSO DE MELLO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA PRODUTOS DE VEGETAIS, PRODUTOS
DE FRUTAS E COGUMELOS
COMESTIVEIS

1. ALCANCE
Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer
os Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos Comestiveis. Excluem-se
deste Regulamento:
a) os Cogumelos Comestiveis nas formas de apresentagcdo em capsula,
extrato, tablete, liquido, pastilha,
comprimido ou outra forma nao convencional de alimento;
b) o Guarana nas formas de apresentacdo em capsula, extrato, tablete, liquido,
pastilha, comprimido ou outra
forma n&o convencional de alimento;
2. DEFINICAO

2.1. Produtos de Vegetais: sao os produtos obtidos a partir de
partes comestiveis de espécies vegetais tradicionalmente consumidas
como alimento, incluindo as sementes oleaginosas, submetidos a
processos de secagem e ou desidratacdo e ou cocgao e ou salga e ou
fermentacdo e ou laminagcdo e ou floculagdo e ou extrusdao e ou
congelamento e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros
para a producao de alimentos. Podem ser apresentados com liquido de
cobertura e adicionados de sal, agucar, tempero ou especiaria e ou outro
ingrediente desde que n&o descaracterize o produto. Excluem-se desta
definigdo os produtos de frutas, produtos de cereais e farinhas (cereais,
tubérculos e raizes).

2.2. Produtos de frutas: sdo os produtos elaborados a partir de
fruta(s), inteira(s) ou em parte(s) e ou semente(s), obtidos por secagem
e ou desidratacdo e ou laminagao e ou cocgao e ou fermentacdo e ou
concentracdo e ou congelamento e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a producao de alimentos. Podem ser
apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de agucar,
sal, tempero, especiaria e ou outro ingrediente desde que nao
descaracterize o produto. Podem ser recobertos.

2.21. Concentrado de tomate: é o produto obtido da
polpa de frutos do tomateiro (Lycopersicumesculentum L.),
devendo conter, no minimo 6% de sélidos soluveis naturais de
tomate, podendo ser adicionado de sal e ou agucar.
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2.3. Cogumelo comestivel: é o produto obtido de espécie(s) de
fungo(s) comestivel(is), tradicionalmente utilizada(s) como alimento.
Pode ser dessecado, inteiro, fragmentado, moido ou em conserva,
submetido a processo de secagem e ou defumagéo e ou cocgao e ou
salga e ou fermentagdo ou outro processo tecnoldgico considerado
seguro para a produgao de alimentos.

3. DESIGNACAO

3.1. Produtos de Vegetais e Produtos de Frutas: devem ser
designados por denominagdes consagradas pelo uso, seguida de
expressao(oes) relativa(s) ao(s) ingrediente(s) que caracteriza(m) o
produto. A designacdo pode ser seguida de expressodes relativas ao
processo de obtencdo e ou forma de apresentacdo e ou caracteristica
especifica.

3.1.1. Guarana: designagado utilizada para o produto
obtido, exclusivamente, de sementes de Paulinia cupana L. Var.
sorbilis Mart.,, seguida da forma de apresentacdo: semente,
bastao ou po.

3.2. Cogumelo Comestivel: deve ser designado de
“‘Cogumelo”, seguido do nome comum e ou cientifico da espécie
utilizada. A designagdo pode ser seguida de expressodes relativas ao
processo de obtencdo e ou caracteristica especifica e ou finalidade de
uso e ou forma de apresentacao prevista no item 2.3.

3.2.1. Os cogumelos do género Agaricus podem ser
designados somente por “Champignon”.
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5. REQUISITOS ESPECIFICOS

5.1. pH
- Produtos de Vegetais ndo esterilizados com liquido de cobertura acidificado:
maximo 4,5
5.2. Umidade:

- Produtos de Vegetais secos ou desidratados (exceto produtos embalados a
vacuo ou em atmosfera modificada):
maxima 12 % (g/1009)
- Produtos de Frutas secos ou desidratados (exceto frutas secas tenras):
maxima 25 % (g/100 g)

6. REQUISITOS GERAIS

6.1. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢gdes que nao
produzam, desenvolvam e ou agreguem substancias fisicas, quimicas
ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser
obedecida a legislagao vigente de Boas Praticas de Fabricagao.

6.2. Os produtos devem atender aos Regulamentos Técnicos
especificos de Aditivos Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de
Fabricacao; Contaminantes; Caracteristicas Macroscopicas,

Microscopicas e Microbioldgicas; Rotulagem de Alimentos Embalados;
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados; Informacédo Nutricional
Complementar, quando houver; e outras legislacdes pertinentes.

6.3. A utilizagcado de vegetal ou parte de vegetal ou cogumelo,
que nao sao usados tradicionalmente como alimento, pode ser
autorizada desde que seja comprovada a seguranga de uso, em
atendimento ao Regulamento Técnico especifico.

7. REQUISITOS ADICIONAIS DE ROTULAGEM
7.1. Deve constar no rétulo do produto Guarana:

a) a adverténcia em destaque e em negrito: “Criangas, gestantes, nutrizes,
idosos e portadores de enfermidades

devem consultar

0 médico ou nutricionista antes de consumir o produto”; e
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b) a informagado da quantidade de cafeina presente na porcao indicada pelo
fabricante.

Salde Legis - Sistema de Legislacdao da Saude



http://www.saude.gov.br/saudelegis
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ANEXO C CARTA PSICOMETRICA
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