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RESUMO

CASTRO, Rafael Nunes de. Analise técnico-financeira de uma empresa de
desidratacdo de bananas e de frutos do cerrado. Universidade de Brasilia, abril,
2022.

Orientador(a): Prof.2 Dr.2 Andressa Regina Vasques Mendonca.

A desidratacdo € um dos métodos mais antigos de conservacao de alimentos
que tem como objetivo reduzir a atividade de agua e aumentar o prazo de vida util
de frutas, legumes, carnes e ervas. E um processo de baixo custo e alta
funcionalidade do ponto de vista industrial, onde algumas frutas do cerrado brasileiro
COmMo a cagaita e 0 pequi, que possuem uma sazonalidade restrita, resultariam em
produtos atrativos. Sob essa perspectiva, este trabalho se propde a simular a
abertura de uma empresa de secagem baseando-se num estudo de viabilidade
técnico-financeira afim de oferecer previsao e seguranca ao negoécio a ser montado.
Esta avaliagdo é essencial para definir os custos com investimentos, projetar os
lucros e definir o investimento total. A disponibilidade da banana-prata durante todo
0 ano asseguraria a producdo, e neste caso, foi a escolhida para ser o principal
produto do empreendimento. Foram coletados dados fisico-quimicos das frutas
considerados para o estudo, como rendimento em polpa e teor de umidade. Estes
dados e as informacdes dos custos com investimentos foram feitos com base em
pesquisa por referéncias bibliograficas e informacbes na internet. Da andlise
financeira infere-se que o retorno do investimento acontecerd em aproximadamente
3 anos, com um preco médio de R$ 76,66 para o quilo da fruta desidratada com um
investimento de R$ 1.146.810,00. O faturamento anual do negécio pode chegar a R$
2.067.858,81. Por fim, foram definidas algumas perspectivas para trabalhos futuros

considerando as dificuldades observadas durante a execuc¢ao do estudo.

Palavras-chave: secagem, frutos do cerrado, banana-prata, viabilidade financeira,

empreendimento.



ABSTRACT

CASTRO, Rafael Nunes de. Technical-financial analysis of a banana and cerrado
fruit dehydration company. University of Brasilia, april, 2022.
Adivisor: Dr.2 Andressa Regina Vasques Mendonca.

Dehydration is one of the oldest methods of food conservation that aims to reduce
water activity and increase the shelf life of fruits, vegetables, meats, and herbs. It is a
process of low cost and high functionality from the industrial point of view, where
some fruits from the Brazilian cerrado such as cagaita and pequi, which have a
restricted seasonality, would result in attractive products. Under this perspective, this
work proposes to simulate the opening of a drying company based on a technical-
financial feasibility study to offer forecasts and security to the business to be set up.
This evaluation is essential to define investment costs, project profits, and define the
total investment. The availability of plantains throughout the year would ensure
production, and in this case, was chosen to be the main product of the enterprise.
Physicochemical data were collected from the fruits considered for the study, such as
pulp yield and moisture content. This data and the information about investment
costs were made based on bibliographic references and internet information. From
the financial analysis, it is inferred that the return on investment will happen in
approximately 3 years, with an average price of R$76.66 per kilo of dehydrated fruit
with an investment of R$1,146,810.00. The business' annual revenue can reach R$
2,067,858.81. Finally, some perspectives for future works were defined considering

the difficulties observed during the execution of the study.

Keywords: drying, cerrado fruits, banana-prata, financial viability, enterprise.
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1. INTRODUCAO

A demanda por alimentos num planeta com quase 8 bilhdes de pessoas € um
grande desafio do setor agroindustrial a nivel global. O Brasil € hoje um dos maiores
produtores mundiais com cerca de 150 milhées de hectares agricultaveis (MELONI,
2003). A industria de alimentos deve acompanhar essas demandas para continuar
oferecendo alimentos que satisfacam as necessidades nutricionais da populacao
mundial dispondo das habilidades disponiveis na ciéncia e na tecnologia.

Uma das regibes brasileiras de destaque na producdo de alimentos é o
Cerrado. Nele concentra-se cerca de 25% da producédo nacional de graos (AVIDOS,
2000). As frutas naturais desta regido sédo adaptadas ao clima e ao solo,
dispensando o uso intenso de insumos e fertilizantes quimicos. S&o frutos ricos em
nutrientes, vitaminas, proteinas, acucares e sais minerais (VIEIRA et al., 2006).

Mas, apesar da grande producdo, o desperdicio causado pelas eventuais
perdas durante a cadeia de producdo € um problema a ser solucionado. Os
processos biolégicos de deterioracdo que os alimentos desempenham naturalmente
€ um inconveniente remediavel que pode ser revertido quando estes sao
desidratados (CORNEJO et al., 2003).

O processo de desidratagdo € um dos métodos usados desde a antiguidade e
gue permite conservar os alimentos por muito mais tempo, mantendo a maioria das
suas finalidades nutricionais. Apesar da secagem ao sol ser uma alternativa barata e
usada largamente, hoje existe uma série de métodos capazes de executar uma
desidratacdo de modo eficiente e tecnoldgico. Das tecnologias mais usuais estao:
desidratacdo por circulacdo de ar quente, desidratacdo a vacuo, desidratacdo por
cilindro rotativo, secagem por aspersao e liofilizacdo (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2013).

O estudo da secagem também se encarrega de conhecer 0s mecanismos € a
cinética das principais reacdes de deterioracdo. A vida Gtil de um produto € uma
informac&o necessaria que uma empresa deve oferecer aos consumidores a fim de
orientar sobre as melhores condi¢cdes de conservacdo (MOURA et al., 2007).

Uma série de estudos cientificos documentam o0s parametros necessarios
para realizar a secagem de vérias frutas diferentes. Cada uma apresenta
especificidades préprias que garantem o sucesso do processo. Dentre as vantagens

da desidratacdo estdo o aumento da vida utili do produto, o baixo custo de
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armazenagem e a facilidade de transporte e comercializacdo, além do processo em
si ser econdémico, ndo havendo a necessidade de mé&o de obra especializada
(CELESTINO, 2010).

Apesar disso, a producédo de frutas desidratadas pelos métodos industriais no
Brasil esta restrita aos grandes centros urbanos, e o consumo restrito ao publico de
classes sociais mais altas. Fora disso, a maioria da producdo é feita de forma
artesanal por pequenos agricultores espalhados pelo pais. E um processo seguro
que oferece rentabilidade para as empresas dispostas a investir nesse mercado,
oferecendo meios de industrializacdo do campo e empregabilidade (SEBRAE, 2022).
Técnicas adequadas de processamento resultardo em produtos de qualidade e valor
comercial agregado (CORNEJO et al., 2003).
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2. OBJETIVOS
Objetivo geral

Realizar uma avaliacdo técnica dos processos de desidratacdo em frutas e

avaliar a aplicabilidade econ6mica destes para uma empresa disposta a trabalhar

com secagem de banana-prata e frutos do cerrado brasileiro.

Objetivos especificos

Realizar um levantamento bibliografico acerca da desidratacéo de frutas a fim
de reconhecer os parametros a serem observados;

Reunir dados das caracteristicas fisico-quimicas das frutas consideradas para
estabelecer teor de umidade e tempo de secagem;

Reconhecer fornecedores para avaliar a possibilidade de processamento
industrial e definir valores das frutas;

Pesquisar valores de equipamentos e maquindrio necessarios para a
montagem de uma empresa de desidratacdo por meio de catalogos e paginas
na internet de empresas fabricantes;

Executar um estudo de viabilidade técnico-financeira com base na obtencédo
dos dados sobre os custos com equipamentos, mao de obra, matéria-prima e
outras informacdes, visando estimar o preco de venda do produto final;

Estimar o tempo de retorno do investimento.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Cultivo de frutos do Cerrado

O cerrado € o segundo maior bioma da América do Sul e possui uma area de
2.036.448 km?, ocupando cerca de 22% do territério brasileiro. E o lar de diferentes
populacdes de indigenas, quilombolas, geraizeiros, ribeirinhos e babacueiras que
figuram como a diversidade social desse espaco. E reconhecida como a maior
savana do mundo do ponto de vista biolégico, sendo berco de 11.627 espécies de
plantas nativas documentadas (MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE, 2022).

A flora nativa da regido é uma excelente fonte de frutos que oferece uma
gama de sabores que podem ser convertidos em sucos, doces, sorvetes, farinhas,
geleias, licores e aguardentes, além de poderem ser consumidos in natura. Sao
ricos em nutrientes, vitaminas, proteinas, acUcares, compostos bioativos
(antioxidantes, antimicrobianos, anticarcinogénicos, antidegenerativos) e sais
minerais (VIEIRA et al., 2006).

Os frutos dessa regido sdo adaptados ao solo e ao clima onde predomina o
tipo tropical sazonal, com pluviosidade anual de cerca de 1.500 mm com periodos
de chuvas e estiagens longos e bem definidos. E uma regido considerada de solo
pobre, com grande ocorréncia de incéndios e alta incidéncia de radiagao UV (REIS e
SCHMIELE, 2019). Mas apesar dos sabores e aromas caracteristicos, muitos frutos
do cerrado tém baixo valor comercial (DUARTE et al., 2015).

A riqueza dessa flora com caracteristicas sensoriais intrinsecas e de alta
qualidade nutricional os tornam atraentes para exploracdo, pesquisa e
comercializacdo (REIS e SCHMIELE, 2019). A possibilidade de transformacdo em
varias formas de consumo € o0 que atrai 0s investidores interessados na
particularidade e diversidade que o cerrado apresenta.

Dentre os varios frutos desta regido estdo i) o pequi: alimento rico em
lipideos, fibras alimentares e vitamina C (LIMA et al., 2007; LEAO et al., 2017), ideal
para licores, doces, conservas e para ser cozido com arroz ou feijao (SOUSA et al.,
2014) que pode ser colhido entre os meses de janeiro e marco (LEAO et al., 2017); e
i) a cagaita: com teor significativo de fibras alimentares, vitaminas, minerais e baixo

valor energético (SILVA, 2016), usada principalmente para bebidas, podendo ser
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submetida ao processo de fermentacao para producéo de vinagre e alcool (SILVA,
2015) e colhida entre agosto e setembro (ALMEIDA JUNIOR et al., 2014).

Por serem pereciveis e pela indisponibilidade desses frutos durante o periodo
de entressafra, processos que permitam o prolongamento da vida de prateleira
dessas matérias-primas sao alternativas de industrializacdo atraentes e que
configuram um mercado pouco explorado no Brasil. Dentre esses processos, a
secagem é um dos mais econdmicos para conservacdo de alimentos em que se
reduz a quantidade de agua do fruto para dificultar a atividade dos microrganismos
responsaveis pela degradacdo (EMBRAPA & SEBRAE, 2003).

3.2. Caracterizacao fisico-quimica dos frutos

As frutas contém particularidades que podem variar a partir dos seus
componentes genéticos e dos fatores ambientais. Conhecer as caracteristicas fisico-
quimicas dos frutos ajuda a mapear os fatores interferentes em algum processo e
ajudam a considerar parametros e viabilidades quando inseridas em algum processo
industrial.

Assim, foram estudadas trés frutas neste trabalho, sendo duas delas tipicas
da regido do Cerrado para pesquisa da caracterizagao fisico-quimica. Sao elas:

e Cagaita: Segundo Costa e Mendonca (2016), a cagaita possui um teor de
umidade de 3,55% em base seca e teor de cinzas de 9,43%. Segundo Marques
(2017), em base umida, o teor de umidade é de 91,45% para a fruta madura e
91,05% para a fruta verde. E ainda segundo Martins (2006), a fruta apresenta
91,33% de umidade em base Umida e 0,24% de teor de cinzas. Segundo o
trabalho de Silva (2017), para 100 g de polpa, ha um valor de 0,79 g de proteinas,
7,54 mg de vitamina C, 1,55 g de fibra, 5,19 g de acucares redutores e 38,15 kcal.
Segundo Novaes (2014), o rendimento da fruta colhida em Coromandel/MG
chega a 90,97%.

e Pequi: Segundo Lima et al. (2007), o pequi apresenta uma umidade de 41,50%
em base Umida. O trabalho de Vera et al. (2007) demonstra que o pH varia entre
5,98 e 7,51. Enes et al. (2011) determinaram o teor de cinzas do pequi para
aproximadamente 0,5%. De acordo com o trabalho de Santos et al. (2010), o

pequi tem uma porcentagem de 16,9% de acgUcares totais, 4,6% de proteinas e
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63,3% de lipidios, todos em base seca. Segundo Vera et al. (2007), o rendimento
em polpa do pequi é de 40,74%.

e Banana: Segundo Medina (2010), a umidade da banana-prata madura é de
73,79% com um teor de cinzas de 0,84%. Neste mesmo trabalho, Medina et al.
(1995) determinaram uma porcentagem de 20,58% de acuUcares totais, 0,13% de
lipidios, 1,43% de proteinas, 0,21% de fibras e 2,91% de amido. Segundo
Santana (2015), o rendimento médio da banana-prata da espécie Musa cavendish
€ de 65,25% em polpa de fruto. Silva et al. (2017) determinaram um pH de 4,55,

teor de cinzas de 1,07% e acidez total titulavel de 2,85%.

3.3. Secagem de frutos

As frutas sdo consideradas complementos dos alimentos basicos. Fornecem
energia e sdo fontes de vitaminas, sais minerais, fibras e outros componentes. O
Brasil € um produtor mundial de frutas com uma diversidade e com solos diversos
para agricultura de clima tropical e temperado. A comercializacdo de frutas se
expandiu em escala mundial, e ao longo dos anos foram feitos investimentos
macic¢os para o aumento da produtividade e melhoria da qualidade de diversos frutos
(NEVES, 2018; ALBUQUERQUE et al., 2016; SILVA; FIGUEIREDO; LIMA, 2016).

A conservacao das frutas € o maior desafio da agroindustria. Grande parte
ainda é desperdicada - cerca de 40% - entre a colheita no campo até a chegada ao
mercado consumidor (MELONI, 2003). Isso acontece devido a atividade de agua
que acelera os processos biolégicos que provocam a deterioracdo. O controle deste
parametro pode ser determinado por técnicas de retirada da 4gua, e uma das mais
antigas € a secagem (BARBOSA et al., 2014; CELESTINO, 2010).

Secagem € uma operacao unitaria por meio do qual a agua ou qualquer outro
liguido é removido de um material por evaporacéo ou sublimac¢do, com aplicacéo de
calor em condi¢Oes controladas (FERREIRA et al., 2014; BALBAY et al., 2012), a fim
de reduzir o teor de liquido residual. Normalmente é a etapa final de um processo de
desidratacdo de frutas, precedendo a fase de empacotamento do produto final
(McCABE; SMITH; HARRIOTT, 1993).

A secagem deve estar ancorada em reduzir somente a quantidade de agua

suficiente e manter a concentracao de acgUcares, acidos, sais e outros componentes
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importantes. Normalmente o0s microrganismos que participam da deterioracao
deixam de desempenhar suas atividades quando o teor de agua fica abaixo dos 10%
em peso. Mas para a garantia dessa observacdo, geralmente é recomendado
reduzir a umidade para abaixo dos 5% em peso, ainda conservando as propriedades
e valor nutricional do produto (COUTO, 2015).

Sobre as classificacbes dos equipamentos de secagem nao ha uma
convencdo bem definida. Ainda assim, existe uma separacdo de modo geral para
esses equipamentos, que é a seguinte: o primeiro tipo € para os secadores em que
0os sélidos sdo expostos diretamente a um g@gas quente (normalmente gas
atmosférico) e em segundo os secadores em que o calor é transferido para o solido
por um meio externo, que pode ser, por exemplo, uma superficie metélica em que o
sélido fica em contato. (COUTO, 2015).

Os processos industriais, e neste caso a secagem, podem ser classificados
como: i) processos continuos, que € quando o material é colocado no equipamento
continuamente, sem pausas; ii) processos por batelada, quando o material é
colocado no equipamento por um periodo especifico e depois retirado; e iii)
processos semicontinuos, quando somente a matéria-prima ou o produto é
adicionado ou retirado de forma continua (COUTO, 2015).

Dos métodos mais usados para observar os fatores de uma desidratacédo esta
em avaliar os graficos da cinética e da isoterma de secagem. Uma isoterma é uma
curva que descreve a relacdo de equilibrio de uma quantidade de agua sorvida por
um material bioldgico, isto numa pressao de vapor ou umidade relativa, numa dada
temperatura e umidade especifica. Essa relacdo estd intimamente ligada a
composicdo quimica do fruto, tais como seu percentual de gordura, amido, aclcar e
proteinas, por exemplo (PARK; BIN; BROD, 2001).

A cinética de secagem é influenciada pela temperatura, e normalmente
temperaturas mais altas favorecem menores tempos de secagem. Trabalhos feitos
por Couto (2015), Silva (2015), Riboski et al. (2014), Reis et al. (2011), Martinazzo et
al. (2007) e Morais et al. (2013) corroboram esta informacéao.

Todos esses conhecimentos ditam o comportamento da operacdo de
secagem que € um fendmeno de transferéncia de calor e massa entre o material
biolégico (fruta) e o elemento de secagem (ar), e sdo fundamentais para a

construcdo de equipamentos, para calculos de energia, produtividade e outras
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informacgdes pertinentes durante uma producdo de nivel industrial (FARIA et al.,
2012; CORREA et al., 2010).

Das principais vantagens estdo o aumento da vida atil do produto, maior
concentracdo dos nutrientes (mesmo que a secagem acarrete algumas perdas,
alguns nutrientes ficam concentrados e duram por mais tempo), facilidade no
transporte e comercializacdo (o alimento fica leve, compacto e com um
armazenamento mais pratico. O processo de secagem é econémico (0s secadores
sdo baratos e a mao de obra n&o precisa ser especializada) e a reduz as perdas
pés-colheita (um dos problemas do setor agroindustrial) (CELESTINO, 2010). As
frutas quando desidratadas devem preservar 0 sabor, 0 aroma e a cor originais,
evitando o uso de conservantes e com textura proxima ao do produto fresco
(QUEIROZ et al. 2007).

3.3.1. Atividade de agua e umidade em alimentos

A deterioracdo dos alimentos estad intimamente ligada ao teor de agua
presente. A agua desempenha inUmeras reacoes fisico-quimicas, bioquimicas e
microbioldgicas, e o processamento de alimentos visa minimizar os efeitos dessas
reacoes para preservar por um maior tempo de duracdo (MOLINA-FILHO et al.,
2006).

A atividade de agua pode ser definida pela relacdo existente entre pressao de
vapor de uma solucdo ou de um alimento em relacdo a presséo de vapor da agua
pura. Desse modo, a atividade de agua de um alimento e a umidade relativa do
ambiente no qual se encontram tendem a se equilibrar. E a melhor medida a ser
comparada com o teor de umidade quando se preocupa com a conservagao do
alimento (FILHO e VASCONCELOQOS, 2011).

A secagem tem como propoésito fundamental diminuir a disponibilidade de
agua num nivel onde o crescimento microbiano seja dificultado. Essa agua pode
estar presente no alimento de duas formas: 1) agua néo ligada: quando esta contida
no material, € a mais abundante e perdida facilmente e 2) agua ligada: que faz parte
das proteinas, aclUcares e € absorvida na superficie de particulas coloidais e que

necessita de altas temperaturas para evaporar (CORDOVA, 2006).
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Dessa forma, a atividade de agua se refere a agua livre, enquanto a umidade
se refere a agua total contida no alimento, que é a soma da agua combinada com a
agua livre (FILHO e VASCONCELOS, 2011). Um intervalo de 0,90-0,99 de atividade
de agua (Aw) € propicio para o crescimento de microrganismos. Varios deles
permanecem vivos em intervalos menores, mas sem conseguir se reproduzir. A
maioria das leveduras e fungos miceliais crescem num intervalo de 0,86-0,88 de Aw
e alguns fungos filamentosos podem crescer em até 0,80 de Aw (FERREIRA NETO;
FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2005).

A atividade de agua é estudada por graficos chamados isotermas de sor¢ao.
Eles mostram a relacdo entre a atividade de agua no alimento e o contetudo de
umidade numa dada temperatura. Cada alimento tem um grafico com perfil préprio
gracas as interagfes entre a agua e 0s outros componentes, como carboidratos,

proteinas e lipidios, por exemplo (COUTO, 2015).

3.3.2. Fluxograma geral da producéo de frutas desidratadas

A producéo de frutas desidratadas segue algumas etapas basicas na cadeia
industrial, cada uma delas com o cuidado e a atencdo necessaria para sucesso da
secagem como um todo. A Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudaria)
conjuntamente com o SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas) desenvolveu um manual intitulado Iniciando um Pequeno Grande
Negécio Agroindustrial:  Frutas Desidratadas que ajuda pequenos e
microempreendedores a montar um negocio de secagem de frutas. O manual

descreve um fluxograma basico das etapas de producéo (Figura 1).
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Figura 1: Etapas de producéo de frutas desidratadas. Fonte: EMBRAPA & SEBRAE, 2003.

Na etapa de recepcdo € onde acontece o0 recebimento da matéria-prima.
Normalmente nessa etapa acontece a pesagem, a retirada de amostras para analise
e a pré-avaliacdo do produto recebido. Esta fase ajuda a definir o rendimento e o
custo final da producdo (MARQUES, 2017). Os frutos que chegam devem ser de
qualidade e estar no ponto certo de maturacédo. Essa etapa deve ser feita em local
destinado e longe da producdo a fim de evitar uma eventual contaminacao
(EMBRAPA & SEBRAE, 2003).

A etapa de selecdo deve ser feita por funcionarios que irdo selecionar as
frutas corretas e retirar aquelas que sao consideradas inadequadas para o processo
(frutas verdes, machucadas e manchadas) e que podem comprometer a qualidade
final do produto (EMBRAPA & SEBRAE, 2003).

A primeira lavagem é feita com agua potavel com o objetivo de remover
sujeiras das frutas (Figura 2). Essa lavagem pode ser feita por imersdo ou jatos
d’agua, podendo ser combinados os dois métodos, um para amolecer essas
sujidades e o outro para realmente expulsar (MARQUES, 2017). Para algumas
frutas € necessario que essa lavagem seja feita com agua clorada para reduzir a
carga microbiana das cascas (EMBRAPA & SEBRAE, 2003).
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Figura 2: Lavagem de mangas no galpdo de embalagem. Foto: Cicero Barbosa Filho.

O descascamento pode ser feito manualmente, mecanicamente, fisicamente
(vapor e jatos d’agua) ou quimicamente.

A etapa da segunda lavagem serve para retirar eventuais fragmentos que
podem ter restado da etapa de descascamento.

Na etapa de acabamento, pode ocorrer a remocdo de extremidades duras,
sementes e carocgos. (EMBRAPA & SEBRAE, 2003).

Para a etapa de corte e fatiamento, um padrdo é escolhido (cubos, fatias,
aneis, rodelas, etc.) para atender o mercado (Figura 3). Nessa etapa, € importante
definir uma espessura adequada para que a secagem seja bem-sucedida e néo
perca sua finalidade (MARQUES, 2017). Algumas frutas, antes da secagem devem
passar por uma etapa de sulfitacdo (imersdo em metabissulfito de sédio a 1%) para
evitar o escurecimento e alteragbes na cor e no aroma do produto (EMBRAPA &
SEBRAE, 2003).
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Figura 3: Fatiamento de frutas para a desidratacdo. Foto: Patrick Camporez Magéao.

A secagem é a principal etapa de producédo (Figura 4). Cada fruta tem um
protocolo de secagem proprio que depende do seu teor de agua e umidade final
desejada. Segundo o trabalho publicado por Marques (2017), a cagaita madura
congelada leva cerca de duas horas e trinta minutos para ser desidratada em um
secador elétrico. Couto (2015) relata que se leva uma hora e quarenta minutos para
secar 0 pequi. JA a banana-prata demora cerca de cinco horas, de acordo com o

trabalho publicado por Borges et al. (2010).

Figura 4: Colocagédo de magéas no desidratador de frutas. Foto: Patrick Camporez Magéo.
Fonte: CORNEJO; NOGUEIRA; WILBERG, 2022.
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As embalagens mais usadas no mercado para condicionar frutas desidratadas
sao feitas de papel celofane transparente, polietileno ou polipropileno, e ha tambéem
algumas frutas embaladas a vacuo. O processo deve ser feito com a fruta ja fria,
para evitar que ocorra condensacdo em sua superficie (EMBRAPA & SEBRAE,
2003).

Por dltimo, as embalagens devem ser armazenadas em local adequado,
longe da umidade, da luz, da acao de insetos e roedores (MELONI, 2003) e devem
ser devidamente etiquetados com as respectivas datas de fabricacdo e de validade
(EMBRAPA & SEBRAE, 2003).

3.3.3. Tipos de secadores

Ha no mercado uma grande variedade de secadores utilizaveis. A melhor
escolha deve estar pautada no comportamento da matéria-prima sob as condi¢es
de secagem, a forma e a quantidade de produto a ser processada, sempre atento as
condicOes de operacdo e demandas de mercado. Os secadores mais empregados
para a secagem de frutas sdo: o secador de bandeja, o secador de tunel e o
liofilizador, sendo que este Ultimo vem expandindo em uso nos ultimos anos
(COSMO et al., 2017).

Na Tabela 1 estdo listados alguns dos tipos mais comuns de secadores, sua

forma de alimentacg&o, principio de operacgdo, suas vantagens e desvantagens.
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Tabela 1: Tipo de secadores. Fonte: Adaptado por COUTO, 2015

Vantagens

Desvantagens

Construcéo simples
e de custo
relativamente baixo

Longos ciclos de
secagem (4-48 h).
Trabalho com carga
e descarga.

Possuem médulos
com controle das
condicoes de
secagem
independentes,
melhorando seu
desempenho e
reduzindo os custos.
Larga escala.

Pode haver perda de
material se o sélido
tiver particulas muito
finas.

A mistura e a
transferéncia de
calor sdo bem
rapidas. Uma
particula fica no
secador por 30-120 s
guando so6 o liquido
da superficie é
vaporizado e de 15-
30 min, se houver
difusdo interna.

Particulas podem ser

guebradas em

particulas menores e

levadas no gas de
saida.

Produtos de
qualidade.
Temperaturas nédo
tdo altas (até 80° C).

Somente alimentos
gue podem ser
atomizados.

Usado para materiais
granulares e
cristalinos que
precisam ser
mantidos limpos e
ndo devem ser
expostos a gases
muito guentes.

Altas temperaturas
(120 °C). Dificuldade
para variar a
temperatura em
diferentes regides da
superficie do cilindro.

Alimentos com alta
qualidade

Custos elevados

Principio de
Secador Tipos de operacdo /
alimentacédo | Transferéncia
de calor
Batelada ou
Bandejas / Pedacos e continuo /
Cabines fatias Conducéo ou
conveccao
Continuo /
Esteira Pedacos e Conveccéo
fatias
Pedacos Batelada ou
Leito pequenos e continuo /
fluidizado granulados Convecgéo
(graos)
Atomizagdo | Purés pouco Continuo /
/ Spray ViSCOSO0S e Conveccéo
liquidos
Tambor Purés e Continuo /
liquidos Conducao
Pedacos, Batelada ou
Véacuo fatias, purés continuo /
e liquidos Conducéo ou
radiacao.
Fatias
Liofilizador grossas, Batelada /
purés Conducao
liquidos e
pedagos

Baixas temperaturas.

Preserva as
caracteristicas
sensoriais e o valor
nutritivo. Sublimagao
da agua.

Muito cara, usada
somente para
produtos nobres.
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3.3.3.1. Secadores do tipo cabine, bandeja ou arméario

Esses secadores sdo 0s mais comuns para processamento de hortalicas e
frutas em pedacos. Funcionam em regime de batelada (descontinuo) e sdo usados
em producbes de pequena escala devido a sua simplicidade e baixo custo de
instalacdo. E basicamente uma camara retangular de metal com parede dupla e com
isolamento térmico entre elas (COUTO, 2015).

Nesta camara é onde os produtos séo dispostos uniformemente em camadas
finas sobre bandejas. Estas bandejas séo perfuradas para facilitar a
homogeneizacgao e a circulagéo do ar. Para conduzir a uma secagem mais uniforme,
a disposicéo das bandejas deve ser alternada periodicamente (BEZERRA, 2007).

A circulacdo do ar é feita por ventiladores instalados atras de resisténcias
elétricas usadas para o aquecimento do ar de entrada. O controle de temperatura &
feito por meio de um termostato (LOURENCO, 2014). Além disso, a circulacéo do ar

pode ser sobre as bandejas (Figura 5) ou através delas (Figura 6).
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Figura 5: Esquema do secador do tipo cabine com circulagdo de ar sobre as bandejas. Fonte:
Meloni, 2003.
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Figura 6: Esquema do secador do tipo cabine com circulagdo de ar através das bandejas.
Fonte: Meloni, 2003.
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Para a desidratacdo com frutas inteiras ou com pedacos maiores, onde a
distribuicAo acontece numa unica camada, o sentido de movimentacdo do ar
geralmente adotado é em paralelo ao das bandejas ou sobre elas (Figura 7). O fluxo
cruzado (Figura 8) pode ser adotado quando o ar quente pode atravessar a bandeja
e a camada de produto distribuida sobre ela. Isso implica em tempos de secagem

menores devido a uma maior area de contato exposta ao ar (MELONI, 2003).

Sentido do
Alimento ‘\ / fluxo de ar

—

4—

T

+— 4+ —  t—

Figura 7: Esquema do fluxo de ar quente circulando sobre a camada de produto. Fonte: Meloni,
2003.
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Figura 8: Esquema do fluxo de ar quente atravessando a camada de produto. Fonte: Meloni,
2003.

A depender do volume de producdo, secadores desse tipo podem ser
adaptados para funcionar através de tuneis, tornando o regime semicontinuo. As
bandejas sédo dispostas em carrinhos que se movem por uma grande camara de
secagem de forma a facilitar o transito dos produtos pelo ar aquecido. Numa
extremidade ocorre o carregamento da bandeja no carrinho com o produto ainda
umido e na outra extremidade é onde ocorre o descarregamento com o produto ja
seco (MELONI, 2003).

A adaptacdo para o tipo base movel implica em vantagens consideraveis a
nivel industrial. As bandejas mdéveis permitem uma movimenta¢cdo mais satisfatoria

dos produtos, 0 que resulta num menor tempo de secagem, resultando em economia
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de energia. Séo indicados para empresas de medio e grande porte por trabalharem
com uma carga de operacdo bem maior que o de bandeja de leito fixo (MELONI,
2003).

Os secadores desse tipo podem trabalhar com o sistema de ar circulando de
forma concorrente ou contracorrente. No primeiro sistema (Figura 9), ha um contato
direto do ar quente com o alimento Umido assim que ele entra na camara de
secagem. A secagem no inicio € mais rapida que no final do processo onde o ar
estarqd mais frio. No segundo sistema (Figura 10) o contato primario do alimento
acontece com o ar frio que vai ficando mais quente e seco conforme vai avancando
pela esteira (MELONI, 2003).

Arde exaustio |~

/ | Diregdo do fluxo de ar quente |

/ ...... a

° !
o
g i 3=
=S e ™
0 '
O — Q m=p =
i [t % o afte) alkte) afte 3 4
[ - - > Saida dos caminhos | —
t t T Sentido de movimentag3o dos carrinhos | com produto s:eco
Entrada de carnnhos
com produto Gmido

Figura 9: Esquema de secador tipo tunel concorrente. Fonte: Meloni, 2003.
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Figura 10: Esquema de secador tipo tinel contracorrente. Fonte: Meloni, 2003.

Em seu trabalho, Couto (2015) fez um estudo de desidratacédo para pequi e
araticum, determinando suas curvas de secagem em um secador convectivo de
bandejas nas temperaturas de 50, 60 e 70 °C com um fluxo de ar paralelo. Apés

avaliar os parametros fisico-quimicos e cinéticos da secagem, e principalmente a
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aceitacdo desses frutos pelos potenciais consumidores. Couto (2015) chegou a
conclusao de que os produtos secos a temperatura de 70 °C foram 0s mais aceitos
pelo teste de andlise sensorial, fato dado pela crocancia das fatias resultantes. A
principal vantagem de trabalhar nessa temperatura € do custo de producado, pois
uma temperatura maior resulta num menor tempo necessario para a secagem e num
consumo de energia elétrica também menor. Esta conclusdo também foi constatada
por Marques (2017) em seu trabalho usando a fruta cagaita em um secador de
bandejas do modelo Pardal PEG 60.

Loureiro (2006), em seu trabalho sobre secagem utilizando o buriti, percebeu
gue a desidratacdo intensificou as cores amarelo e vermelho da polpa. Quando
comparados o buriti em p6 com a sua forma in natura, houve um aumento na acidez
total titulavel, no teor de cinzas, acucares redutores e sélidos sollveis totais. No
trabalho de Pereira (2019) sobre modelagem matematica e comparacao de
processos de desidratacdo do murici, uma estufa de modelo BK56A2 foi utilizada. O
estudo considerou que a temperatura de 70 °C é a ideal para a secagem dessa fruta,
mas que houve uma reducdo de 37% do teor de acido ascorbico (vitamina C). O
estudo defende que conforme a temperatura da estufa aumenta, o teor de acido
ascorbico diminui, fato que serdo observados no sentido contrario quando se tratar
da liofilizacdo. Esses trabalhos destacam o fato de a temperatura de secagem
influenciar a rapidez com que o processo é concluido, assim como alguns fatores

fisico-quimicos que séo alterados.

3.3.4. Viabilidade da montagem de uma empresa de desidratacao

O negocio de frutas desidratadas no Brasil ainda é restrito aos grandes
centros urbanos e normalmente acessivel as camadas sociais mais altas. As
camadas sociais mais baixas consomem esse produto obtido por métodos
artesanais e quase que exclusivamente em periodos festivos como no final do ano
(SEBRAE, 2022).

Um empreendedor interessado em montar um negocio nessa area, usando
como matéria-prima as frutas tipicas do cerrado pode explorar um negocio
promissor, seguindo alguns critérios de producdo e fazendo um estudo de

viabilidade técnico-financeira com um bom plano de marketing estratégico.
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Um projeto de abertura de uma empresa tem o objetivo de definir os produtos
e/ou servicos que serdo oferecidos e também o modelo de operacdo que ira
viabilizar a producéo e a disponibilidade desses produtos e servicos no mercado. O
projeto também avalia os conhecimentos e habilidades que os responsaveis pela
empresa deverdao dominar para alcancar lucro (ROSA, 2009).

Para a abertura de qualquer empresa, analises devem ser feitas para prever
acOes que serdo cobradas futuramente. Este trabalho foi restringido a uma analise
técnico-financeira da viabilidade de montagem de uma empresa de desidratacdo no
Distrito Federal.

Para as frutas do cerrado aqui consideradas (cagaita e pequi) ndo é comum
gue existam grandes plantacfes geridas pelo agronegdcio. De fato, existem muitas
arvores, mas que estdo espalhadas por toda a mata nativa. A obtencdo dessas
frutas acontece por extrativismo feito por comunidades e cooperativas de maneira
sustentavel e normalmente por um método de simples coleta.

O agroextrativismo compreende uma série de praticas agricolas sustentaveis
que visam o cultivo, a criacdo e o beneficiamento de produtos nativos. E um sistema
de producédo baseado na diversificacdo e simulacdo das estruturas e padrbes do
ambiente natural com o uso de técnicas baseadas no saber popular, respeitando os
ecossistemas e as condi¢des ecologicas regionais (DUTRA E SOUZA, 2017).

Com o objetivo de promover o aumento da renda dessas comunidades de
agricultores, politicas que envolvam o aproveitamento das frutas do cerrado sao
alternativas atraentes de integracdo regional. E um método de baixo impacto
ambiental e alto valor social, j& que alia a geracdo de capital a restauragédo (e
preservacao) de areas degradas e desmatadas (EMBRAPA, 2022).

Para que a empresa funcione durante todo o ano e principalmente porque as
frutas consideradas apresentam sazonalidades especificas, a banana-prata pode ser
a fruta principal do empreendimento. A sua disponibilidade ocorre na maior parte do
ano e sua compra é facilitada nos grandes centros de distribui¢cdo pelo pais.

Em ultimo nivel, este trabalho se propde a fazer um estudo da viabilidade
técnica a partir das informacdes cientificas que podem ser coletadas das frutas
consideradas e dos custos de implementacdo de uma empresa desse tipo a nivel

inicial.
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4. METODOLOGIA

4.1. O manual de referéncia

A analise técnico-financeira deste trabalho foi feita usando como base o
manual Frutas Desidratadas - Iniciando um Pequeno Grande Negdcio
Agroindustrial, desenvolvido pelo SEBRAE em parceria com o setor de Informacéo
Tecnologica da Embrapa que foi produzido em 2003 e expresso na Série
Agronegocios.

O manual ajuda a desenvolver os principais dados operacionais sobre como
iniciar um empreendimento agroindustrial, sendo desenvolvido por uma experiente
consultoria de empresarios envolvidos no setor. O manual apresenta-se de forma
clara e objetiva, misturando exemplos tedricos e praticos de todos os processos de
uma cadeia de producao de banana-passa.

A Parte 3 do manual, intitulada Analise Financeira, foi o principal meio de
pesquisa para este trabalho. Esta parte, como o nome diz, aborda o planejamento
com investimentos, custos fixos, mao de obra e custos de produgdo. O manual
orienta sobre o proceder dos céalculos necessarios para definir o preco de venda,

margem de lucro e projecéo de faturamento anual dentre os resultados operacionais.

4.2. O fornecimento de matéria-prima

Durante a pesquisa sobre o fornecimento da matéria-prima, foram contatadas
algumas cooperativas que poderiam oferecer os frutos do cerrado (cagaita e pequi)
em quantidade suficiente para industrializacdo. Algumas cooperativas trabalham
com as frutas j& minimamente processadas, o que foge do propésito do trabalho.
Exemplo disso € a Cooperativa Central do Cerrado que ja oferece as polpas e
conservas das frutas.

A cooperativa que mais atendeu ao objetivo do projeto foi a Grande Sertdo
que se propds a oferecer as frutas in natura. Ela esta situada na cidade de Montes
Claros no estado de Minas Gerais e fica a cerca de 708 km de Brasilia. Mesmo com

a distancia sendo um fator de decisdo entre um fornecedor e outro, 0s precos do
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quilo da fruta praticados pela Grande Sertdo sao atraentes para um potencial
investidor.

A banana-prata oferece uma sazonalidade mais abrangente, e neste caso,
pode ser obtida mais facilmente. Assim, o pre¢co da fruta pesquisada no site da
CEASA do Distrito Federal foi informacédo suficiente. E uma fruta de interesse

agroindustrial e de disponibilidade correspondente a demanda mercadoldgica.

4.3. As frutas consideradas

A proposta de secar essas frutas vem da ideia de estender o tempo de
consumo, principalmente das que tém um periodo de safra diminuto. Para isso,
houve busca em internet dos parametros fisico-quimicos como umidade, rendimento
em polpa e tempo de secagem. Isso ajudou a definir os resultados operacionais a
partir do ritmo de trabalho que poderia ser praticado ao colocar a empresa em
funcionamento. O propdsito € oferecer produtos secos (Figuras 11-13) que possam
ser consumidos como petiscos, ou no caso do pequi, para ser reidratado e cozido

com arroz ou feijéo, tal como a culinaria da regiao do Cerrado.

i

Figura 11: Cagaita in natura (a esquerda). FonteDesign—s, 2022. Caaita apds secagem (a
direita). Fonte: MARQUES, 2017.

Figura 12: Pequi in natura (& esquerda). Fonte: Acervo ISPN, 2022. Pequi ap6s desidratagéo (a
direita). Fonte: COUTO, 2015.
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Figura 13: Banana-prata in natura (a esquerda). Fonte: MAIS QUITANDA, 2022. Banana-prata
apos desidratacdo (a direita).

Os dados dessas frutas foram obtidos por meio de artigos, trabalhos de
conclusao, teses e dissertacfes disponiveis na internet que foram encontrados por
mecanismos de busca como o Google Académico e o Portal de Periddicos da
CAPES, por exemplo.

4.4. Os investimentos fisicos e custos mensais

Sobre o maquindrio, cada etapa de producdo tem materiais que sao
essenciais para o funcionamento da empresa. Esses materiais foram listados e os
precos e orcamentos foram obtidos por meio de pesquisa nos sites de empresas que
comercializam esse tipo de equipamento. Foram considerados aqueles que tém as
caracteristicas mais préximas daquelas descritas no manual, respeitando o volume
de producéo e as necessidades projetadas. Dos investimentos anexos, como carro,
caminhao, aluguel e reforma do galp&o, foram procuradas informacdes também com
base em pesquisa em sites de aluguel, compra e venda de veiculos e imdveis.

Os custos com agua e luz foram obtidos por calculos que tentaram estimar o
consumo desses itens em cada més, extrapolando para um ano de atividade e que
sao relacionados com o0s seus consumos, tempos médios de funcionamento e a
tarifa de energia no sistema trifasico. Isso para os equipamentos de maior consumo,
como o desidratador e a seladora. Para complementar esse item, foi adicionado um
plano de internet e telefone encontrado nas paginas das prestadoras desse tipo de

Servigos.
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Fazer uma andlise técnico-financeira mostrou-se uma atividade
multidisciplinar que ao envolver Quimica Industrial, envolveu Fisica, Matematica,
Administracdo, Contabilidade, Economia, Geografia, entre varias outras areas do
conhecimento, tal qual a situacao exigiria em escala real.

Alguns valores foram adquiridos por estimativa, ja& que ha uma dificuldade de
definir exatamente o custo, visto que numa situacdo real isso exigiria o trabalho de
muitos profissionais envolvidos. Além disso, o presente trabalho tem em seu método
definir um panorama situacional e geral que pode sofrer mudancas de acordo com o
estado onde ser4d montada a empresa, as frutas que serdo desidratadas, o valor
disponivel para investimento ou as preferéncias do investidor, por exemplo. Mas,
ainda assim, manteve seu compromisso com o meétodo cientifico e fiel ao que o

manual orienta.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as etapas do planejamento financeiro de uma empresa sao
mutuamente dependentes. A definicio do volume de producdo, o custo com
investimentos, projecado de receitas e lucro sdo célculos essenciais para estimar o
custeio do negdcio a ser montado.

E inerente que nenhum planejamento deste tipo ficara livre de eventuais erros
que podem vir das flutuacbes orcamentarias e realidade socioeconémica de cada
regido do pais. Desta forma, esta analise foi feita com algumas adaptacfes, dado
gue um empreendimento € uma situacao de risco, mas de risco calculado.

A principal utilidade de um planejamento como este € dar uma melhor nogao
do negdcio, aprimorar uma ideia e oferecer os primeiros passos para um projeto de

SuUCessoO.

5.1. Matérias-primas (materiais diretos)

Convencionou-se chamar de materiais diretos as matérias-primas usadas no
processo industrial. O sucesso do empreendimento depende de matérias-primas que
tenham elevada qualidade e que sejam distribuidas por fornecedores que entreguem
com eficiéncia e pontualidade.

Uma pesquisa de mercado para avaliar os custos com matéria-prima prioriza
0 prec¢o do produto e a distancia que o fornecimento tem da empresa. No caso das
frutas cagaita e pequi, o fornecimento normalmente ndo é promovido pelas grandes
centrais de abastecimento. Para isso, as cooperativas que atuam no interior do
Brasil serviram de alternativas para estudar a viabilidade dessas frutas para o
projeto em questdo. Sao frutas com sazonalidade muito especifica e que ficam fora
dos interesses do agronegocio. E o contrario do que acontece com a banana-prata
que oferece disponibilidade praticamente o ano todo e que pode ser encontrada
nessas grandes centrais, como na CEASA DF, por exemplo.

Da pesquisa nas regides dos estados de Minas Gerais, Goias e no Distrito
Federal, a Cooperativa Grande Sertdo foi escolhida para compor o estudo aqui
descrito. Localizada na cidade de Montes Claros no estado de Minas Gerais, a
cooperativa foi construida em 2003 “com a missao de congregar diferentes

agricultores familiares e extrativistas do Norte de Minas”, de acordo com informacdes
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divulgadas pelo proprio site na internet. Possui mais de 31 projetos executados que
beneficiam uma cadeia produtiva de cooperados, visando a melhoria da qualidade
de vida da populacédo colaboradora. O trabalho da cooperativa tem o objetivo de
organizar a producéo, fazer o beneficiamento dos produtos e os encaminhar até os
consumidores.

A Grande Sertdo trabalha com araca, mangaba, baru e araticum, além da
cagaita e do pequi. Os principios da cooperativa visam produtos que sejam
agroecologicos, com uma coleta que respeite 0 meio ambiente, visando o
compromisso social com as populacdes sertanejas e valorizando os biomas Cerrado
e a Caatinga.

Sendo assim, para o calculo do volume de producdo, considerou-se uma
margem hipotética de operacdo para dois desidratadores do modelo PE 200
desenvolvido pela empresa Pardal que propde processar até 200 kg de banana por
batelada. A partir desses dados e dos tempos de secagem das frutas consideradas,
montou-se 0 seguinte esquema de operacao:

e Banana: o tempo de secagem da banana-prata em forma de disco pode
chegar a até 5 horas. Num regime de trabalho onde dois desidratadores
trabalham com uma batelada diaria, a cada dia serdo processados 400 kg de
polpa. Supondo que se trabalhe 20 dias em um més, serdo 8 toneladas de
polpa processada por més. Em um ano, considerando as margens hipotéticas
para as outras frutas, a banana sera processada durante 9 meses, resultando
em 72 toneladas de polpa processada por ano. Considerando o rendimento
de 65,25% de polpa (SANTANA, 2015), seriam necessarias
aproximadamente 110 toneladas de fruta por ano.

e (Cagaita: a producdo ocorrerd com os dois secadores com duas bateladas
diarias para cada um. Serdo 800 kg de polpa processadas por dia. Como a
cagaita tem uma sazonalidade bem restrita, esta sera processada por apenas
um més. Deste més, em apenas 15 dias serdo distribuidas as operacdes de
desidratacédo, o que resulta em quase 12 toneladas de polpa processada.
Devido ao seu alto teor de polpa, 13 toneladas nesse periodo sera o volume
necessario de fruta in natura a ser processada.

e Pequi: este fruto exigirh um maior preparo até chegar a ser desidratado,

devido a grande semente que contém e ao modelo de venda pelo qual se
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optou: do pequi seco em lascas. O processamento do pequi devera acontecer
de forma parecida com a banana, com 2 desidratadores funcionando sob
regime de uma batelada diaria cada. Como o fruto tem o menor rendimento
dentre as trés, optou-se por processar 30 toneladas em um periodo de dois
meses. Isso resulta em cerca de 12,2 toneladas de polpa que podem ser

processadas em 31 dias.

Os precos do quilo da cagaita e do pequi praticados pela Cooperativa Grande
Sertdo sdo de R$ 1,00 e R$ 0,50 respectivamente. O preco da banana-prata foi
considerado, tomando como base o praticado em atacado pela CEASA do Distrito
Federal, seguindo a cotacdo divulgada no dia 21 de abril de 2022. Os valores para
cada quilo, quantidade anual necessaria e preco total da matéria-prima estdo na
Tabela 2.

Tabela 2: Prego por quilo, quantidade e preco total das matérias-primas
Preco do kg (R$) | Quantidade (kg) | Preco total (R$)
Banana 5,26 110.000 578.600,00
Cagaita 1,00 13.000 13.000,00
Pequi 0,50 30.000 15.000,00
Total - 153.000 606.600,00

Sempre que houver a troca de uma fruta para outra, a empresa fara a
adaptacéo e a limpeza necessaria para desempenhar o processamento do produto
da vez. Cada uma das frutas apresenta especificidades proprias e que deverdo ser
atendidas pelo novo modelo de producéao.

O rendimento em polpa de cada uma das frutas esta descrito na Tabela 3
conjuntamente com a quantidade de produto final esperado ap0s a desidratacao,

considerando o teor de agua descrito em caracterizacao fisico-quimica.

Tabela 3: Rendimento das frutas em polpa e pds-secagem anualmente

Quantidades (kg)

Matéria-prima Polpa Produto final
Banana 110.000 71.775 18.812
Cagaita 13.000 11.826 1.011
Pequi 30.000 12.222 7.150
Total 153.000 95.823 26.973
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5.2. Investimento fisico

O investimento fisico da empresa sédo todos os gastos feitos no ato da
montagem e que sao traduzidos no seu patriménio. Considerando cada etapa do
processo, algumas méaquinas e moveis sdo essenciais para o desempenho projetado
pelo volume de producdo. E essencial que esse maquinario disponha de assisténcia
técnica rapida e eficiente, visto que numa empresa de alimentos a producdo néo
deve parar.

O preco do investimento fisico, apresentado na Tabela 4, foi feito com base
em pesquisa na internet e disponibilizado no Anexo 1. Foram considerados aqueles
equipamentos que tém as caracteristicas mais proximas daquelas descritas no
manual Frutas Desidratadas (EMBRAPA; SEBRAE, 2003).

Tabela 4. Investimento fisico da empresa

Discriminag&o | Quantidade | Valor unitario (R$) |  Valor total (R$)
Méaquinas e equipamentos
Balanca com capacidade para 100 kg 2 1.910,00 3.820,00
Mesa de aco inoxidavel 4 1.592,10 6.368,40
Tanque com capacidade de 250 L 3 1.511,10 4.533,30
Mesa para lavagem industrial 1 4.000,00 4.000,00
Desidratador do tipo cabine 2 26.000,00 52.000,00
Seladora de pedal 2 799,00 1.598,00
Balanca para pesagem de até 3 kg 2 3.650,00 7.300,00
Paletes, caixas de plastico e utensilios - 6.000,00 6.000,00
Soma - 85.619,70
Veiculos
Carro - Representante 1 51.989,00 51.989,00
Caminhdo - Distribuicdo 1 227.000,00 227.000,00
Obras civis
Reforma - 108.443,50 108.443,50
Aluguel galpéo 12 13.000,00 156.000,00
IPTU 1 3.283,00 3.283,00
Subtotal 632.335,20
Reversa técnica (10%) 62.233,52
Total 695.568,72

Para o investimento direcionado ao espaco fisico da empresa, considerou-se
uma média do aluguel de um galpdo no Setor de Industria e Abastecimento (SIA) e
no Setor de Oficinas (SOF) em Brasilia, por serem areas proximas das principais

industrias da cidade e pelo acesso as principais vias de trafego que fazem ligacéo
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com outras cidades do entorno. O valor médio do aluguel de um galpao coberto &
em torno de R$ 13.000,00 com uma area de 440 m2 disponivel.

No entanto, para ser adaptado aos padrbes exigidos em uma industria de
alimentos, o espaco precisa de uma reforma. Como uma reforma é um valor a ser
definido por um profissional técnico que tenha a possibilidade de visitar o local e
inferir 0s ajustes necessarios, para fins de céalculo, considerou-se um quarto do valor
dos custos unitarios basicos de construcao (cub/m?2) que em marco de 2022 estava

em R$ 985,85 para galpéo industrial (Gl) a cada metro quadrado.

5.3. Custos fixos e mdo de obra direta

Os custos fixos referem-se aos gastos com a manutencdo e a estrutura do
negécio em funcionamento. Sdo compostos pelos gastos com salarios, tarifas de
agua e energia elétrica, telefone, internet, materiais de limpeza, seguros e
manutencao dos equipamentos de maneira geral.

Esses custos séo calculados utilizando percentuais definidos por lei que
incidem sobre o valor do investimento fisico. Para fins de calculos hipotéticos,
consideraram-se as porcentagens definidas pelo manual de referéncia (EMBRAPA;
SEBRAE, 2003). Os custos com obras civis foram inclusos no custo de investimento
fisico definido e discutido na secdo 5.2. Nas Tabelas 5 e 6 estéo dispostos 0s custos

fixos anuais para o empreendimento considerado.

Tabela 5: Custos anuais de depreciacdo, manutencéo e seguros

Discriminagéo Depreciacéao Manutenc¢ao Seguro
% R$ % R$ % R$
Maquinas e equipamentos 15,0 12.842,96 | 4,5 3.852,89 3,5 2.996,69
Veiculos 15,0 | 41.848,35 | 5,0 13.949,45 4,0 11.159,56
Total - 54.691,31 - 17.802,34 - 14.156,25

Tabela 6: Custos fixos anuais

Discriminacéo R$
Materiais de limpeza e conservagdo 30.000,00
Materiais de expediente 32.400,00
Depreciagéo 54.691,31
Manutengéo 17.802,34
Seguro 14.156,25
Agua, luz, telefone e internet 25.000,00
Total 174.049,90
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Os recursos humanos de uma empresa compdem o que se chama de mao de
obra direta. De fato, sdo os trabalhadores que irdo viabilizar o processo de
desidratacdo das frutas e que desempenham diretamente a producao.

Como o empreendimento € de operacdo simples, normalmente ndo havera
falta de mao de obra qualificada. O funcionamento dos equipamentos e a rotina de
trabalho podem ser ensinados pelos idealizadores e facilmente reproduziveis por
gualquer pessoa. A selecdo dessa equipe deve levar em consideracao habilidades
de organizacéo, atencéo, higiene e cuidado para com o0s processos da empresa.

Para o empreendimento aqui simulado, limitou-se em definir o quantitativo de
operarios e supervisores. O salario definido para as duas categorias esta de acordo
com uma meédia de pagamento oferecido a operadores de secadores de produtos
agricolas que foi consultado em internet.

A mao de obra direta de trabalho planejada para essa empresa esta
distribuida na Tabela 7. Na Tabela 8 estdo dispostos 0s encargos sociais previstos

por lei, acompanhados de suas respectivas porcentagens.

Tabela 7: Custo anual da mao de obra direta

Discriminacao Quantidade Valor total (R$)
Operarios 8 211.200,00
Supervisor 2 96.000,00

Soma 10 307.200,00
Encargos sociais 69,57 % 213.719,04
Total - 520.919,04

Tabela 8: Composicdo dos encargos sociais

Discriminagéo %

Contribuicdo da empresa 20,00
FGTS 8,00
Seguro acidente de trabalho 2,00
Férias 13,67
Feriados 4,00
Auxilio-enfermidade 0,60
Aviso-prévio 1,20
Faltas justificadas 3,00
13° salério 12,20
Dispensa sem causa justa 4,90
Total 69,57
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Importante destacar que os valores de alguns encargos sociais sofrem
constantes alteracfes e que alguns deles podem chegar nem a serem utilizados.
Mas com o intuito de manter uma margem confortdvel de calculo, foram
considerados estes descritos na Tabela 8, sendo 0s encargos mais comuns no
Brasil.

5.4. Custos de producéao

De posse dos valores calculados de custos fixos, de mao de obra direta e
materiais diretos, pode-se calcular o preco de custo para cada quilo de fruta
desidratada. Como se dispde de trés variedades de frutas, o calculo reflete o custo
como um todo, no periodo de um ano. Na Tabela 9, estdo dispostos os custos de
producao.

Tabela 9: Custos de producdo
Discriminacéo Custo anual (R$) | Producéo anual (kg) Custo unitario por

kg de produto (R$)

Materiais diretos 606.600,00 26.973,23 22,49
Mao de obra direta 520.919,00 - 19,31
Custo fixo 174.049,90 - 6,45
Total 1.301.569,90 - 48,25

5.5. Preco de venda, margem de lucro e faturamento anual

Para determinar o preco de cada uma dessas frutas no varejo, trés itens sao
considerados os indicadores de vendas: indices de comercializagdo, margem de
lucro e taxa de marcacéo.

Quanto aos indices de comercializacdo, optou-se pelo sistema de
recolhimento de impostos do tipo simples, o qual unifica varios impostos e
contribuicbes federais como o PIS, Cofins e Imposto de Renda que sao
determinados pela mesma rubrica. E um sistema (til para empresas pequenas, onde
0 proprio empresario é responsavel pelas financas e contas da empresa. Desse

modo, na Tabela 10 estdo os indices de comercializacdo considerados.

Tabela 10: indices de comercializac&o

Discriminag&o indices (%)
Simples 6,50
Comissédo de vendas 5,00
Divulgacéo 5,00
Total 16,50
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Margem de lucro (ML) é o percentual que incide sobre o preco de venda e
que, como resultado, oferece o lucro operacional do empreendimento. Normalmente,
a margem de lucro é definida pela politica de vendas da empresa e levando em
consideragcdo o0 preco normalmente praticado pelos concorrentes do negocio.
Estipula-se aqui um lucro de 19%.

Para o calculo da taxa de marcacéo (TM), usa-se a seguinte equacao:

TM ={100 - (%IC + %ML)}/100 (1)

Onde TM ¢é a taxa de marcacao, IC é o indice de comercializacdo e ML a

margem de lucro. Sendo assim, substituindo na equacéao 1, tem-se:

TM = {100 - ( 16,50% + 19% ) } / 100
TM ={ 100 — 35,50 } / 100
TM = 64,50 / 100
T™ = 0,645

O preco de venda (PV) é definido pela divisdo do custo unitario de producéo
pela taxa de marcacdo. O valor do PV corresponde ao preco unitario de venda do
quilo de fruta desidratada. Para o calculo, usa-se o custo de producao (CP). Neste
caso:

PV=CP/TM (2
PV = R$ 48,25/ 0,645
PV = R$ 74,81

Para definir o faturamento anual (FA) da empresa, basta multiplicar o preco

unitario de venda pela producao anual (PA) de produto. Neste caso:

FA =PV x PA A3)
FA = R$ 74,81 x 26.973,23
FA = R$ 2.017.936,33
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5.6. Avaliacdo Financeira

Finalmente nesta fase foi possivel inferir resultados operacionais da
simulacao de abertura da empresa em estudo. Esses resultados séo formados pelos
indices de lucratividade e pelo ponto de equilibrio, e assim, pode-se analisar o
negbcio de uma maneira mais ampla. E nessa etapa, reunindo todos os dados ja
inferidos, que a avaliacdo financeira do empreendimento é executada.

Na Tabela 11 estdo descritos todos os resultados operacionais calculados e
obtidos: o faturamento, os custos fixos, o custo da m&o de obra direta e o custo com
0s materiais diretos. Para que o calculo do custo de comercializacdo, dado em
porcentagem, seja obtido em reais (R$), basta aplicar o percentual do custo de

comercializacao total (16,5%) ao faturamento anual (R$ 2.017.936,33).

Tabela 11: Resultados operacionais

Item Discriminagéo Valores
R$ %

1 Faturamento anual 2.017.936,33 100
2 Custos variaveis

2.1 Materiais diretos 606.600,00 30
2.2 Ma&o de obra direta 520.919,04 26
2.3 Custo de comercializacéo 332.959,50 17
3 Soma 1.460.479,54 72
4 Custos fixos 174.049,89 9
5 Custos totais 1.634.528,00 81
6 Lucro bruto (1 - 5) 383.408,00 19
7 Imposto de renda (3,5%) 13.419,28 -
8 Lucro liquido (6 - 7) 379.989,00 -
9 Margem de contribuicdo (1 - 3) 557,458,00 -
10 Ponto de equilibrio (4 / 9)% - 31
11 Lucratividade (8 / 1)% - 18

O ponto de equilibrio € um indicador de seguranca do empreendimento que
diz em que momento as receitas estardo se igualando aos custos. E através dele
que se infere quando o negdcio estara dando lucro. Se a empresa estiver vendendo
abaixo desse indice, estara tendo prejuizo, mas se estiver vendendo acima, estara
tendo lucro.

A lucratividade € um indicador de eficiéncia operacional. Ele indica o ganho
gue a empresa consegue gerar a partir do trabalho que desenvolve.
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5.7. Avaliacéao final

O investimento inicial de um negdcio pode ser dividido em trés grupos:
e Investimento fisico: maquinas, equipamentos, utensilios, obras civis;
¢ Investimento financeiro (ou capital de giro);

e Custos diversos;

O investimento fisico est4 descrito na Tabela 4. Ele conta com todos os
primeiros gastos necessarios para iniciar o negécio e € o custo de base. O
investimento financeiro € o capital que faz o negdcio funcionar por algum tempo,
mantendo a operacdo até que ela se desenvolva. Os componentes que formam o
investimento financeiro s&o: custo dos materiais diretos, custo fixo, custo da méo de
obra direta e custo de comercializagdo. Ja os custos diversos sdo formados por
despesas com registro, regularizacdo da empresa, divulgacdo midiatica e outros
gastos. Com todos esses dados, pode-se calcular o tempo necessario para que o
capital inicial investido seja enfim recuperado.

O tempo de retorno é um indicador de atratividade do negdcio, pois ele
mostra em quanto tempo o negdcio consegue se autossustentar. E obtido pela
relacdo entre investimento inicial e lucro liquido.

Para fins de calculo, considerou-se um periodo de 3 meses de funcionamento

da empresa. Logo, os valores descritos na Tabela 12 se referem a esse periodo.

Tabela 12: Investimento inicial

Item Discriminacgao Valores
R$ %

1 Investimento fisico 695.568,72 61,2
2 Capital de giro

21 Matéria-prima 151.650,00 13,3

2.2 Mé&o de obra 130.229,76 11,4

2.3 Custos fixos 43.512,47 3,8

2.4 Custos de comercializagédo 83.239,87 7,3
3 Soma 408.632,11 35,9
4 Outros custos

4.1 Registros e regularizagao 8.000,00 0,7

4.2 Publicidade 15.000,00 1,3

4.3 Diversos 9.500,00 0,8
5 Soma 32.500,00 2,8
6 Total 1.136.701 100
7 Tempo de retorno 3,07 anos
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Para que o empreendimento comece a dar lucros, sdo necessarios 3,07 anos
com um investimento de R$ 1.136.701,00. Essa quantia em dinheiro é suficiente
para manter a empresa funcionando por 3 meses e nisso pagar as taxas de
regularizacdo, despesa com matérias-primas, mao de obra e equipamentos de
fabrica.

Foi adicionado ao final um valor para gastos com publicidade para
lancamento do produto no mercado. Para que o publico veja o produto e se
interesse pela compra, € necessario um investimento com marketing personalizado

e direcionado.
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6. CONCLUSAO

A secagem de frutas analisada sob o contexto industrial pode ser bastante
vantajosa quando planejada por meio de uma andlise financeira. Frutas com a
sazonalidade tao restrita, como acontece com o0 pequi e principalmente com a
cagaita, poderdo ser consumidas por muito mais tempo quando secas, 0 que traz
valor de mercado a frutas que normalmente ndo sédo do interesse do agronegdcio.

O empreendimento com banana-passa ou seca é conhecido e rentavel, e ira
oferecer ao negocio estabilidade e seguranca. Mas para além disso, dara visibilidade
para as outras frutas. Montar uma empresa desse tipo gerara emprego sem
necessitar de mao de obra altamente qualificada, podendo contratar pessoas da
comunidade adjunta aos fornecedores da matéria-prima.

As caracteristicas fisico-quimicas das frutas especificas do cerrado (cagaita e
pequi) ndo sao facilmente encontradas em trabalhos cientificos. Infelizmente ainda
sao objetos de estudo pouco analisados e as informagdes encontradas ainda sao
superficiais, mas ainda assim suficientes para o estudo de viabilidade aqui descrito.

Durante a pesquisa sobre o fornecimento de matéria-prima, a Cooperativa
Grande Sertdo podera oferecer os materiais diretos aqui citados, mas que poderao
ser estendidos a outros frutos conforme o nivel de produgdo aumentar ou o interesse
do publico demandar.

A partir do manual do Sebrae & Embrapa foi possivel executar o estudo do
planejamento financeiro sem grandes dificuldades, usando as informacdes sobre os
equipamentos necessarios e seus valores de compra nos sites dos fornecedores
especializados. Da mesma maneira, estimativas e pesquisa em fontes na internet
foram usadas para compor tal planejamento e orcar os valores com mao de obra e
custos com agua e energia, por exemplo.

O tempo de retorno do investimento foi calculado para um pouco mais de 3
anos, que seria quando o negdcio poderia se auto sustentar. O preco do produto se
dividido em saquinhos de 100 g cada, ficaria em torno de R$ 7,50 sem incluir os
valores com embalagem e distribuicdo. Este valor pode ser reduzido ao considerar
uma matéria-prima mais barata, diminuir os custos com processamento e aluguel,
além da atualizacdo dos valores com depreciacdo, manutencdo e seguros dos

equipamentos.
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Por fim, a execucdo de uma analise técnico-financeira antes de iniciar de fato
0 negocio ajuda a dar nocdes, prever a margem de lucro e potencialidades do
empreendimento a ser montado. Eventuais adaptacdes poderdo ser incorporadas

mais facilmente, e assim, reduzird as chances de o negécio falhar.
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7. SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Trabalhos que surgirem relacionados ao tema poderdo falar sobre varios
assuntos que foram questionados durante a execucdo desta analise técnico-
financeira. Esses trabalhos poderdo enriquecer e colaborar com a construcdo de
informacfes mais precisas e atualizadas que auxiliardo no empreendedorismo das
comunidades extrativistas, unindo e reforcando as caracteristicas do bioma brasileiro
Cerrado.

Sao as seguintes:

- Preco de mercado: pesquisa de marcas que ja trabalham no setor (mesmo
gue com outras frutas) para entender o perfil e modo de trabalho, perfil das pessoas
que consomem esse tipo de produto e qual publico se deseja atingir;

- Preco da banana: estabelecer outros fornecedores para a banana-prata e
tentar alcancar pequenos produtores que néo utilizem defensivos agricolas toxicos e
que trabalhem mais alinhados com o extrativismo sustentavel;

- QOutras frutas do Cerrado: pesquisa das caracteristicas fisico-quimicas de
outras frutas como: aracd, mangaba, baru e araticum, e estabelecer também seus
teores de umidade e tempos de secagem,;

- Preco da reforma e aquisicdo do imével: estabelecer um parametro
monetario para construcdo e reforma de lugares destinados a industria alimenticia
gue sejam adequados as exigéncias da vigilancia sanitaria. Pesquisar também
precos de terrenos que possuem incentivos fiscais governamentais para
inddstrias/fabricas no Distrito Federal e em outros estados;

- Outros cenarios: simulacbes de secagem com liofilizadores, com outras
frutas e em outras regides;

- Encargos sociais e taxas de impostos: consulta junto a empresas de
contabilidade e informacgdes juridicas com o objetivo de obter e atualizar o registro
das taxas a serem pagas com mao de obra e gastos com equipamentos;

- Capital de giro: consulta em bancos e empresas investidoras para avaliar 0s
empréstimos e beneficios disponiveis para negocios nesta area;

- Gastos com publicidade e divulgacdo da marca: consulta com empresas de
publicidade e propaganda sobre a identidade visual, logo da marca, aparéncia da

embalagem e cartazes;
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- Atualizacdo do manual: a atualizacdo completa do manual do SEBRAE &
Embrapa para servir de principal meio de informacdo para investidores e

empresarios interessados na montagem de uma empresa de desidratacao de frutas.
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ANEXO: Resultado da pesquisa de precos dos equipamentos, veiculos e
galpado necessarios para abrir a empresa de desidratacado de frutas

BEM A SEU LOGIN OU CADASTRE-SE MEUS PEDIDOS MINHA CONTA

Iangas e Q rl:':“f‘\:a"i"ho R$ 0,00
i |\

BUSCA POR 1- BALANGA
CAPACIDADE INDUSTRIAL

2 - BALANGA MEDICA 3-BALANGA PET SHOP 4 - BALANGA PESSOAL + Categorias

BALANGA ELETRONICA INOX - 100KG - COM.COLUNA -
MICHELETTI

MICHELETTI

R$ 1.910,00

—
© Envie-nos uma mensagem
CALCULAR .

Figura Al - Pesquisa de balanca eletrbnica de 100 kg. Disponivel em:
<https://lwww.balancasnet.com.br/1-balanca-industrial/eletronica-inox-com-coluna/balanca-
eletronica-inox-100kg-com-coluna-micheletti>. Acesso em: 4 mai. 2022.

@ Mesa Ago Inox Industrial / Bancada De
Apoio - 2m (200x70x90cm) - Br-200s -
Brascool

B Descricao completa

Por 1.769,00

10x de R 176,90 no cartdo
ou

s 1.592,10

Camborid Inox. a Loja Brazi gara:

1 — H ’ Y r W FRETE E PRAZO
g H N ‘ F Calcular b
7 arens

Avoliagdes do Consumidor

Figura A2 — Pesquisa de mesa em ac¢o inox / Bancada de Apoio. Disponivel em:
<https://www.lojabrazil.com.br/mesa-aco-inox-industrial-bancada-de-apoio-2m-200x70x90cm-
br-200s-brascool.html>. Acesso em: 4 mai. 2022.
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A Inicio  Tanque Ago Inox Com Espelho E Uma Cuba 92x51x45cm - 100x55x90cm - Brascool
@ Tanque Ago Inox Com Espelho E Uma
Cuba 92x51x45cm - 100x55x90cm -
Brascool

B8 Descrigdo completa
De: R$-2:469,00
por:rs 1.679,00

10x de R$ 167,90 no cartdo

ou

= 1.511,10

W, FRETE E PRAZO

Calcular

' | ’ % CREDIBILIDADE
A7 dhkknh
ik L i 4 -

Avna:bndaCmmidov
Figura A3 - Pesquisa de tanque em aco inox. Disponivel em:

<https://lwww.lojabrazil.com.br/tanque-aco-inox-com-espelho-e-uma-cuba-92x51x45cm-
100x55x90cm-brascool.html>. Acesso em: 4 mai. 2022.

Mesa lavadora ago inox industrial lavagem higienizacao de

frutas
‘ Saulo Henrique @
¥
. Verificado com: (®) €

€ Ver todos os anincios

Dicas de seguranga

° Nao faga pagamentos
antes de verificar o que.

Ver todas as dicas.

RS 4.000 ég Simular empréstimo

Ad - Pesquisa de mesa lavadora industrial. Disponivel em:
<https://pe.olx.com.br/grande-recife/agro-e-industria/maquinas-para-producao-industrial/mesa-
lavadora-aco-inox-higienizacao-de-frutos-por-aspersao-1022187645>. Acesso em: 4 mai. 2022.

Figura
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Desidratador PE 200

Avicultura

Solicite um
Dispenser para alcool € - k
i orgamento

Fique por dentro!!! Solicitar Orgamento

Y o}

Parcerias

INDISPONIVEL NO MOMENTO!
MODELO PE200 INDUSTRIAL ELETRICO
Gabinete em ago pintado epoxi branca.

Figura A5 - Pesquisa de desidratador de frutas industrial. Disponivel em:
<http://www.pardal.com.br/desidratador-pe-200>. Acesso em: 4 mai. 2022.

= M Gmail Q oo T @ @ @ @
€« O 0 @ e ¢& o e B
| Escrever
Prezado(a), Primeiraments gostarlamos de agradecer o contalo @ o interesse am nossos produtos. Caso demore a receber sua resposta, gostariamos de pedir, um pouc
[ caixade entrada
contato@pardal.com.br qua., 20 de abr. 19:38 (ha 7 dia: b+ N
% Comestrela & para mim = @
© Adiados
» Importante (2]
> Enviados Prezado(a)
Primeiramente gostariamos de agradecer o contato & 0 inleresse em nossos produtos
B rascunhos
Caso demore a receber sua resposta, gostariamos de pedir, um pouco de compreensao pois estamos frabalhando em Home office, devido a grande tragédia que ocorreu em nossa cidade em +
1502
Meet
e Novareunido No momento s6 astamos fabricando a nossa lisha em aca inox
& Participar de reunido Obs - somente as partes extemas coma laterais leto , porta & as bordas das bandejas s&o de inox
Hangouts Segue a sua solicitaco
&”d""" + Desidratador PE 200 analégica inox RS 26.000,00
Net "
Boa tarde. Bom dia Boa noite
Iniciar um novo
: 1 & Responder ® Encaminhar >

Figura A6 — E-mail com o orcamento do Desidratador PE 200. Recebido em 20 abr. 2022.



Seladora de Pedal com
A Temporizador Cetro - 40cm

Ou 12 x de R$ 66,58 sem juros
. 4 I » |

y

R$ 719,10 a vista no PIX
Total de R$ 79,90 de desconto

(0)

Referéncia: AR45M55ATJ5
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=
- COMPRAR
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Figura A7 - Pesquisa de seladora de pedal. Disponivel em:
<https://lwww.cetro.com.br/seladora-de-pedal-com-temporizador-cetro-
40cm/p?idsku=841&gclid=CjwKCAjwu_mSBhAYEiwA5BBmMf80AUmMybyR1oorDBwOVmJam--
4uYAf8Sf3UplI7TH4aSdqFUoQpGtKrRoCglAQAVD BWE>. Acesso em: 4 mai. 2022.
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BUSCA POR 1-BALANGA .
BAPACIDADE INOUSTRIAL 2-BALANGA MEDICA 3-BALANGA PET SHOP 4-BALANGA PESSOAL +Categorias

BALANGA ELETRONICA DE PRECISAO 3KG X 0,01G

MARTE CIENTIFICA

R$ 3.650,00

, B G

@ Contate-nos pelo Whatsapp
E o

Figura A8 - Pesquisa de balanca eletrébnica de precisdo 3 kg. Disponivel em:
<https://www.balancasnet.com.br/1-balanca-industrial/precisao/balanca-eletronica-de-
precisao-3kg-x-0-01g>. Acesso em: 4 mai. 2022.



62

/vm,-ucurrov'c»‘.'o Q. Busque por nome, tipo

Jo

<. SARVEL |

Volkswagen Gol (novo) 1.6 Fale com o vendader

Mi Total Flex 8v 4p Nome

R$ 51.989,00 . e

[ rem saizin | E-mail 9
Figura A9 - Pesquisa de carro. Disponivel em:

<https://www.meucarronovo.com.br/carro/detalhe/volkswagen-gol-novo-16-mi-total-flex-8v-4p-
2018-branco-flex-55000-mcn-19955136>. Acesso em: 4 mai. 2022.

S fRegeado Gan! DE OFERTAS | CONFIRA
© CEP ! A e Cleasuaconta Entte Compras ¥
Vocé também pode gostar: volvo vin 260
Voltar a lista ¢
-
Volkswagen Delivery Express
-— Trend Bau Furgao - 2020
a R$ 227.000
-
-
- Informagoes da loja
pry Necobento @
+9
Bl Tempo vendendo no Mercado Livre
Figura A10 - Pesquisa de caminhdo. Disponivel em:

<https://caminhao.mercadolivre.com.br/MLB-2221172607-volkswagen-delivery-express-trend-
2020-bau-covelp-americana-
_JM#position=5&search_layout=grid&type=item&tracking_id=564ecab7-f7fb-4afd-ae05-
9f5221190a05>. Acesso em: 4 mai. 2022.
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2wimoveis Comprar v Alugar v Temporada v Imével Novo Facilita v  Dados v [E] Simule seu Crédito Anunciar gritis m =

IENS
8 ) Fotos

e

(a Videos

© Aluguel

< ° s Mensagem Solicite uma visita

R$ 13.000

IPTURS 3283 Qui sex | SA8 DOM SEG,

Comercial - 440m? ZBBR AZB?‘( ‘ 38°R M1AI M2Al 4B
Figura All - Pesquisa de galpéo industrial. Disponivel em: <

https://www.wimoveis.com.br/propriedades/galpao-para-locacao-sof-norte-brasilia-df-
2964453530.htm|>. Acesso em: 4 mai. 2022.



