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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de elaborar um paté de carne mecanicamente
separada (CMS) de matrinxd (Brycon amazonicus ) de cultivo, de médio porte, com
trés formulacOes e sua caracterizacdo quanto ao rendimento da espécie, aos parametros
fisico-quimicos da matéria prima e do produto final, sua caracterizagdo sensorial
utilizando teste de aceitacdo e de atitude, assim como a caracterizacdo financeira do
produto. As formulac¢Ges foram desenvolvidas com 100% de CMS cozido, 70%-30% de
CMS cozido-cru, 60%-40% de CMS cozido-cru, contendo as mesmas quantidades dos
outros ingredientes: agua, proteina isolada de soja, sal, sais de cura, gordura
hidrogenada, eritorbato de sddio e amido. A espécie obteve um bom percentual de
rendimento de CMS com valor médio de 56,49%. Os valores encontrados para a
composi¢do centesimal dos produtos finais foram de umidade: 61,65%, proteina:
10,35%, lipidios: 24,40%, cinza: 1,85 e carboidrato: 1,75% para a formulacédo de 100%;
umidade: 60,62%, proteina:10,79%, lipidios: 24,60%, cinza: 1,78% e carboidratos: 1,78
para a formulacdo de 70%-30%; umidade: 63,23%, proteina:10,40%, lipidios: 22,96%,
cinza: 1,72% e carboidratos: 1,69% para a formulacdo de 60%-40%. Todas as
formulacGes encontram-se dentro dos padrdes da legislacdo quanto ao seu padrdao de
identidade. Quanto a andlise sensorial a formulacdo de paté com 100% de CMS de
matrinxa cozido obteve melhores médias: 94% e 86%, para aceitabilidade e atitude de
consumo, respectivamente. O projeto ao longo de cinco anos obteve uma TIR de
17,94% e um VPL positivo de R$ 159.899,15. Portanto a formulagdo com o maior
indice de aceitacdo e de atitude de consumo foi a elaborada com 100% de CMS de
matrinxa cozido e o projeto mostrou-se vidvel financeiramente.

Palavras chave: Matrinx&; carne mecanicamente separada; paté; caracterizagio
financeira.
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ABSTRACT

This work was carried out in order to prepare a pate fron mechanically deboned meat
(CMS) of matrinxd (Brycon amazonicus) farming, mid-sized, with three formulations
and its characterization as the yield of species, physic-chemical matter material and the
final product, its sensory characterization using acceptance test and attitude, as well as
the economic characterization of the product. The formulations were developed with
100% CMS baked, 70% -30% of CMS-baked crude, 60% -40% of CMS-baked crude,
containing the same amounts of the other ingredients: water, isolated soy protein, salt,
curing salts, hydrogenated fat, starch and sodium erythorbate. The species obtained a
good percentage yield CMS with an average of 56.49%. The values for the chemical
composition of the final products were Moisture: 61.65% Protein: 10.35%, fat: 24.40%,
ash: 1.85 and carbohydrate: 1.75% for the formulation of 100 %, moisture: 60.62%
protein: 10.79%, fat: 24.60%, ash: 1.78 and carbohydrates: 1.78 for the formulation of
70% -30%, moisture: 63.23% protein: 10.40%, fat: 22.96%, ash: 1.72 and
carbohydrates: 1.69 for the formulation of 60% -40%. All formulations were within the
standard law as its standard of identity. As for the sensory analysis of the formulation
pate with 100% CMS medium vyielded better baked matrinxd 94% and 86% for
acceptability and consumer attitude, respectively. The project over five years achieved
an IRR of 17.94% and a positive NPV of R $ 159,899.15. Therefore the formulation
with the highest rate of acceptance and attitude of consumption was made with 100%
CMS matrinxa cooked and the project was feasible financially.

Keywords: Matrinxa; mechanically deboned meat, paté; characterization
financial.
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1. INTRODUCAO

Segundo dados da Food and Agriculture Organization (FAO, 2012), em 2010, a
captura mundial de pescado atingiu 148 milhdes de toneladas e destes 128 séo
destinados para consumo humano, equivalendo a um consumo per capita de 18,6
kg/ano. No Brasil, registrou-se um consumo per capita de aproximadamente 9,0
kg/hab/ano em 2010. Contudo, esse indice € bem inferior aqueles apresentados pela
Inglaterra (16,5 kg/hab/ano), Espanha (29,9 kg/hab/ano) e Japéo (41,7 kg/hab/ano). As
exportacdes brasileiras no ano de 2008 alcangaram o montante de US$ 239 milhdes,
correspondendo a 36 mil toneladas de pescado. No acumulado de 2009 as exporta¢des
brasileiras recuaram para US$ 169 milhdes, o que equivaleu a 30 mil toneladas de
pescado.

As importagdes brasileiras apresentaram comportamento inverso, tanto em
valores quanto em volume. No ano de 2008 o pais importou US$ 658 milhGes e 208 mil
toneladas, enquanto no ano seguinte as importa¢cdes aumentaram para US$ 688 milhGes
e para 230 mil toneladas. O crescimento percentual foi, respectivamente, de 5% e de
10% (MPA, 2009).

Por razGes socio-econdmicas e culturais, o0 consumo de pescado no Brasil ainda
é baixo, apesar da extensdo da costa maritima equivalendo a 7,367 Km (IBGE, 2011) e
da abundéancia de bacias hidrogréaficas perfazendo um total de 9 grandes bacias. O Brasil
dispde de 15% de toda 4gua doce existente no mundo, ou seja, dos 113 trilhdes de m*,
17 trilhdes m® estdo em territdrio brasileiro, sendo que quase a totalidade encontra-se
recolhida pelas 9 ( nove) grandes bacias hidrograficas: Amazonas, Araguaia, Nordeste,
Sdo Francisco, Leste, Paraguai, Parand, Uruguai e Sudeste que recortam o territdrio
nacional. Porém o habito de consumir pescado varia entre as regides, oscilando entre 28

kg/hab/ano no Norte e Nordeste e no sul e sudeste em torno de 8 kg/hab/ MPA, 2009.
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Em se falando do Estado do Amazonas este consumo aumenta consideravelmente
ficando em torno de 35 kg/hab/ano segundo MPA( 2009).

O aumento da producdo de pescado oriundo da aquicultura poderd diminuir a
pressdo sobre os estoques pesqueiros e permitir um melhor manejo e recuperacdo dos
mesmos. Segundo IBGE (2007), a participacdo relativa da pesca extrativa apresentou
um comportamento de declinio saindo de 85% em 1998 para a 73% em 2007, porém a
aquicultura continental teve um aumento de 14,6% em 1998 para 27% em 2007. Em
vista disto, a industria mundial de pescado, nas Gltimas décadas, vem buscando o
desenvolvimento de novos produtos a partir de tecnologias alternativas (BARRETO e
BEIRAO 1999).

O pescado € uma fonte de proteina muito importante na dieta alimentar do ser
humano e na regido Amazonica encontra-se um numero elevado de espécies de peixes.
Alimento altamente nutritivo e muito apreciado na culinaria mundial. Porém é um dos
alimentos mais suscetiveis a deterioracdo, devido a atividade agua elevada, a sua
composi¢cdo quimica que varia em funcdo da espécie, época do ano e condi¢cbes de
alimentacdo, ao teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente, ao
pH proximo da neutralidade, o que favorece o desenvolvimento microbiano
(LANDGRAF, 1996).

Nos ultimos anos em virtude da mudanca no perfil nutricional da populacdo e da
oferta de pescado de qualidade, no mercado interno, aumentou-se o incentivo para o
consumo de pescado, saindo do tradicional produto enlatado ou inteiro (in natura) para
novas formas de apresentacdo como lingiica, “fishburguer”, paté entre outros. Esses
novos produtos propdem maior facilidade no preparo e no consumo dos mesmos.
Segundo Cremades et al. (2003), as pesquisas e 0 desenvolvimento de novos produtos

estdo sendo realizadas com a finalidade de ajudar a reduzir doencas relacionadas a méa
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alimentacdo como, obesidade, cancer, doencas cardiovasculares, doencas no figado e
rins, bem como auxiliar no tratamento de pacientes hospitalizados.

O aumento do consumo de pescado no Brasil poderd ser atingido através da
producdo oriunda da pesca e da aquicultura, por meio de uma melhor organizagéo nos
processos de producdo, beneficiamento e comercializagdo. Alem disso, é muito
importante que seja feita a intensificagdo de um programa de “marketing”, onde o valor
agregado ao pescado pelo processamento com a obtencdo de CMS ( carne
mecanicamente separada) possibilite a transformacdo em produtos acabados como
hamburgueres, empanados, salsichas, patés, croquetes entre outros (MINOZZO, 2008).

O matrinxa (Brycon amazonicus) € um pescado muito apreciado na regiao e,
atualmente, é comercializado na forma “in natura” e adulta. Criado em cativeiro, 0
peso para comercializacdo pode variar de 1000g a 1500g, o que corresponde a um
periodo de um ano e meio de cultivo. Da maneira como é comercializado, atende ao
mercado de restaurantes, cozinhas industriais e consumidor direto, sendo preparado,
tradicionalmente, assado e servido com acompanhamentos regionais.

A tecnologia do pescado possibilita a introdugdo de novas técnicas que podem
levar a diversificacdo do produto, atendendo a novos mercados e agregando valor a
matéria-prima, nesse caso, o0 pescado. Uma alternativa para o caso em questdo € a pasta
de pescado, ou paté, que pode ser obtido utilizando a carne mecanicamente separada de
matrinx8 de médio porte, em torno de 500g. A proposta é dar mais agilidade ao
processo de producdo, diminuindo o tempo de cultivo, e destinar a matéria-prima para o
beneficiamento, aumentando o “leque” de produtos do empresario-criador. A abertura
de novos mercados e introducdo de novos produtos é salutar para as empresas, Vvisto que
dinamizam o fluxo de caixa e buscam as tendéncias de mercado e superacdo das

expectativas dos clientes.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral
e Desenvolver e avaliar a qualidade de um paté a base de matrinx@ de médio porte,

oriundo de cultivo.

2.2. Objetivos especificos

Determinar a composic¢do centesimal da matéria prima in natura;

Calcular o rendimento de CMS de matrinxd de médio porte de cativeiro;

Avaliar os aspectos fisico-quimicos e sensoriais da pata de matrinxd, definindo a

melhor formulacao;

Avaliar a viabilidade financeira do paté de matrinxa.

17



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Producdo mundial de pescado na aquicultura

O numero de propriedades piscicolas, no mundo, vem aumentando a cada ano,
porém mais lentamente do que nas décadas de 1980 e 1990 (FAO, 2012). Em 1970, o
namero de propriedades que se dedicavam a aquicultura era de 13 milhdes, ja em 1980,
houve um crescimento de 26% das propriedades, atingindo uma producdo de 72 milhdes
de toneladas, no ano de 1990, o crescimento registrado foi de 13% em relagdo & década
de 80 e em 2010 houve uma produgéo de 79 milhdes de toneladas. A produgdo mundial
de pescado tem aumentado anualmente, apesar da pequena queda no volume capturado
pelo extrativismo em ambientes marinhos. Entretanto, o pescado oriundo da aquicultura
tem aumentado significativamente nos Gltimos anos. O quadro 1 apresenta a producao
pesqueira mundial, observando um aumento de consumo de 17,4 para 18,8 Kg/per capta

de 2006 a 2011.

Quadro 1 — Producdo pesqueira mundial, em milhdes de toneladas.

ANO 2006 2007 2008 2009 2010 2011
PRODUCAO

Pesca de captura

Continental 9,8 10,0 10,2 10,4 11,2 11,5
Maritima 80,2 80,4 79,5 79,2 77,4 78,9
Pesca total 90,0 90.4 89,7 89,6 88,6 90,4
Aquicultura

Continental 31,3 33,4 36,0 38,1 41,7 44,3
Maritima 16,0 16,6 16,9 17,6 18,1 19,3
Aquicultura 47,3 49,9 52,9 55,7 59,8 63,6
total

Producao 137,3 140,2 142,6 1453 148,5 154,0
pesqueira

mundial total

Consumo/pess 17,4 17,6 17,8 18,1 18,6 18,8
oa (Kg)

Fonte: FAO 2012; NOTA: Excluséo de plantas aquéticas.
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A taxa de empregos nos setores da producdo priméria da pesca marinha e da
aquicultura encontra-se estavel desde 1995. Foi registrado nestes setores 35 milhdes de
pessoas trabalhando em 2000. Deste total 65% correspondiam a pesca marinha, 15% a
pesca continental e 20% a aquicultura (Mendes, 2003).

Na aquicultura, o volume mundial produzido em 2010 foi de, aproximadamente, 60
milhdes de toneladas, tendo um aumento de 7,5% em relacdo a 2009. No Brasil houve
uma producdo de 479,399 toneladas representado 18,01%. Enquanto a China lidera com
seus 36.734,215 toneladas de pecado, representando 68,92% da produgdo mundial,

seguido da India, Indonésia e Tailandia (FAO, 2012).

3.2. A Diversidade ictica no Estado do Amazonas

Encontrando-se estimadas mais de duas mil espécies icticas continentais na
Amazobnia, dentre estas um pouco mais de 50 espécies sdo exploradas com fins
comerciais e somente 16 espécies, em média, sdo as mais capturadas no Estado do
Amazonas devido a preferéncia do consumidor local. Tal realidade caracteriza
subexploracdo da maioria das espécies e sobre-exploracdo de poucas como 0 pirarucu,
tambaqui e matrinxd. Devido a aparéncia e ao “tabu alimentar”, muitas espécies de
peixes, em especial os bagres, séo rejeitadas para o consumo pelos habitantes locais. No
entanto, a importancia comercial de outras espécies desperta o interesse por sua captura
fazendo com que sofram a sobre pesca, de maneira a entrarem em risco de extingéo

comercial, como vem acontecendo com o tambaqui e o pirarucu (FALABELLA, 1994).
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3.3. O matrinxa

Conforme a classificacdo sistematica e taxonémica, a espécie matrinxa Brycon
amazonicus (Spix & Agassiz, 1829), pertence a superordem Ostariophysi, ordem
Cypriniformes, subordem Charocoidei, familia Bryconinae, (Greenwood, 1966; Britski,
1972). E um peixe onivoro, que aproveita satisfatoriamente muitos alimentos (Gouding,
1980), apresentando assim indices favoraveis frente ao fornecimento de alimentos de
origem animal e vegetal (Cyrino et al., 1986; Mendonca et al., 1993). Alcanga cerca de
40 cm; dentes multicuspidados em 3 a 4 fileiras na maxila superior e duas fileiras na
maxila inferior, sendo a principal formada por dentes robustos e atras da qual ocorre um
par de dentes conicos; coloragdo cinza-amarelado, mais claro no ventre; escamas com as
bordas escuras, formando linhas continuas sinuosas, mais evidentes na por¢do terminal
do corpo, onde aparecem em forma de ziguezague; linha lateral com 69 a 80 escamas.
Biologicamente possui as seguintes caracteristicas: Onivoro, consome basicamente
frutos, sementes, insetos e outros invertebrados; os jovens e pré-adultos tém maior
preferéncia por peixes e artropodes, enquanto os adultos preferem frutos e
sementes(Ferreira et al.,1998; Santos et al., 2006). Faz migracdo reprodutiva no inicio
da enchente, quando desce os afluentes para desovar nos rios de dgua branca; realiza
também uma migracao tréfica, quando sobe os rios, na enchente/cheia, para se alimentar
na floresta alagada. Além disso, faz também deslocamentos de dispersdo, quando deixa

as areas que estdo secando e penetra no leito dos rios (Santos et al, 2006).

3.4. Carne Mecanicamente Separada (CMS)

A CMS de pescado é obtida pela passagem do pescado eviscerado e
descabecado ou dos residuos de pescado por uma maquina separadora de carne e 0SS0s

podendo ser lavado com agua ou ndo, drenado, ajustado a umidade, acondicionado em

20



bloco e submetido a congelamento rapido (LEE, 1998). Segundo a FAO/WHO (1994), a
carne separada de peixe é obtida a partir de uma Unica espécie de peixe ou uma mistura
de espécies com caracteristicas sensoriais similares. O produto pode ser elaborado com
filé de peixes de tamanhos e formas irregulares, pedacos de filé com ou sem pele ou
polpa de peixe (particulas do esqueleto muscular que foram separadas e sdo
essencialmente livres de 0ssos, visceras e da pele) ou ainda por uma mistura dos

mesmos de qualidade adequada para o consumo humano.

A CMS promove o aproveitamento de residuos céarneos em produtos
comestiveis, reducdo nos custos de formulacGes e da desossa, recuperando a carne ndo
removida manualmente. Este processo tecnoldgico € utilizado para carnes vermelhas,
aves e pescado. A CMS de pescado pode ser submetida a diversos processos para a
elaboracdo de surimi e produtos de valor agregado como empanados, embutidos
(linguicas, mortadelas, salsichas e patés), fishburguers, entre outros (KUBITZA,
CAMPOS, 2006). Os equipamentos mais comuns, utilizado no processamento de CMS,
referem-se ao do tipo tambor ou cilindro rotatério e ao tipo rosca sem fim, propiciando a
obtencdo de produtos com textura semelhante a de hamburguer ou carne triturada. Em
ambos 0s equipamentos, 0 peixe deve ser descabecado e eviscerado, para depois entdo
ser comprimido contra o tambor/cilindro perfurado o, por meio de uma correia de tenséo
reguldvel. A carne pressionada vai para o interior do tambor/cilindro através dos
orificios, enquanto 0s 0ssos ou espinhas, escamas e pele permanecem externamente,
sendo recuperados com auxilio de uma lamina raspadora. A eficiéncia da separacdo da
carne e o rendimento correspondente podem ser controlados pelo ajuste da correia
tensora e/ou pelo uso de tambor/cilindro contendo orificios de adequados diametros
(NEIVA, 2007). O processo de lavagem pode melhorar a qualidade e as caracteristicas

funcionais da CMS de pescado.
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3.5. Paté

O Departamento de Inspegéo de Produtos de Origem Animal define como pasta
ou paté, o produto carneo industrializado obtido a partir de carnes e/ou produtos carneos
e/ou mildos comestiveis, das diferentes espécies de animais comercializados e
transformados em pasta, adicionado de ingredientes e submetido a um processo térmico
adequado (BRASIL, 2000). Paté é um produto cozido, com tradicBes gastrondmicas
importantes e com propriedades sensoriais bastante apreciadas. O primeiro paté foi
elaborado com figado de ganso (“foie-grass”) posteriormente com figado suino.
Recentemente, foram langados no mercado novos produtos, entre 0s quais o paté de
peixe, devido as vantagens nutricionais mostrada por este produto.

Minozzo, (2005) elaborou um paté cremoso e pastoso pasteurizado também da
tilapia com diferentes concentracGes de CMS crua e cozida.

Na tentativa de se introduzir o pescado de maneira mais facil as pessoas, Feiden
et al. (2007) investigaram as caracteristicas de patés pasteurizados a partir de algumas
espécies como pacu (Piaractus mesopotamicus), jundid (Rhandia quelen) e tilapia
(Oreochomis niloticos).

Resende (2010) em sua pesquisa utilizou CMS de tilapia (Oreochomis niloticos)
para producdo de alguns produtos entre eles um paté com duas variagdes de sal ( sal
comum e sal temperado) e tratamento térmico em autoclave.

Com esses e outros trabalhos sendo desenvolvidos amplia a variedade dos
patés, permitindo caracteristicas sensoriais diferentes e os beneficios nutricionais
obtidos como o0 uso do peixe como matéria prima. Entretanto, as espécies de peixe mais
utilizadas para a elaboracdo de paté sdo de alto valor comercial, como salmao, atum, e

anchova (MINOZZO, 2008).
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3.6. Composigdo quimica e aspectos nutricionais do pescado

Na nutricdo humana, o peixe constitui fonte de proteinas de alto valor bioldgico,
com um balanceamento de aminoacidos essenciais, comparavel a proteina padrdo da
FAO, sendo rico em lisina, um aminodcido limitante encontrado também em cereais
como arroz, milho e farinha de trigo. A exemplo de carnes, leite e ovos, o musculo de
pescado é rico em proteinas e lipidios. Os valores de aminoécidos presentes nestes

alimentos séo apresentados no quadro 2 (LEDERLE, 1991; OGAWA, 1999).

Quadro 2 - Aminoacidos em mg/g de nitrogénio para ovo, leite, carne e pescado.

Aminoéacidos Ovos Leite Carne Pescado
Arginina 400 230 410 360
Cistina 130 50 80 70
Histidina 160 170 200 130
Isoleucina 360 390 320 320
Leucina 560 620 490 470
Lisina 420 490 510 560
Metionina 190 150 150 180
Treonina 330 290 280 280
Triptofano 110 90 80 60
Tirosina 270 350 210 190
Valina 450 440 330 330

FONTE: GUHA (1962)

Uma vez que o valor bioldgico de uma proteina é funcdo da qualidade dos
aminoacidos presentes, o alto valor nutritivo atribuido ao pescado é comprovado e
justificado, sendo classificado como de primeira ordem pela riqueza em aminoacidos
(MACHADO, 1984).

O pescado pode ser um veiculo de transmissdo de microrganismos patogénicos
para 0 homem, sendo que a maior parte deles é resultado de contaminacdo ambiental. O
langcamento de esgoto nas aguas de reservatorios, lagos, rios e no préprio mar é a causa

mais comum da poluicao registrada no mundo inteiro (CONSTANTINIDO, 1994).
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O peixe é um alimento de facil deterioragdo, muito suscetivel a autélise, a oxidagao
de gorduras e & acdo bacteriana. O processo de deterioracdo € de natureza complexa e
envolve trés mecanismos diferentes e interligados: agdo enzimética, acdo bacteriana e
reagdes quimicas entre os componentes e 0 meio (LISTON et al., 1976). O grau de
alteracdo no transcorrer do processo de deterioragdo esta intimamente vinculado a
diversos fatores como: espécie, estagio de maturacdo, sazonalidade, microbiota natural,
condigdes de captura, manuseio, processamento e comercializacdo (LISTON et al.,

1976; LEITAO, 1977; FRAZIER e WESTHOFF, 1978).

3.7. Analises Fisico-Quimicas

A composicdo quimica dos alimentos é muito importante para o esclarecimento
dos seus valores nutritivos, bem como para subsidiar a determinacdo de dietas
adequadas a certos grupos populacionais. Belda e Pourchet-Campos (1991) descreveram
que as estruturas quimicas dos compostos que integram os alimentos sdo, em geral, as
responsaveis pelo seu desempenho metabdlico, respondendo pelos aspectos nutricionais
verificados ap6s o seu uso. Os autores ressaltaram também que, em inimeros casos, as
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos alimentos tém significado sobre as respostas
metabdlicas obtidas pelos organismos que os consomem, dai sua importancia no estudo
de alimentos.

Torres et al (2000) descreveram que trabalhos analiticos sobre os nutrientes em
alimentos brasileiros foram bastante desenvolvidos entre as décadas de 40 e 50 e inicio
da decada de 60. Porém, ap0s este periodo, esse tipo de investigacdo cedeu lugar para as

pesquisas na area de toxicologia.
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Recentemente, em virtude de novos conceitos cientificos surgidos em nutri¢éo e
ciéncia de alimentos, e do reconhecimento da importancia do assunto, o interesse
comegou a renovar-se. Com isto, a obtencdo de dados referentes a composicdo e
qualificagdo de alimentos brasileiros tem sido estimulada, com o objetivo de reunir
informag0es atualizadas, confidveis e adequadas a realidade nacional. Marchini et al
(1993) ressaltaram que dados sobre a composicdo quimica de alimentos sdo
importantes, entre outros motivos, a satde publica, para:

a) realizagé@o de balanco alimentar com o objetivo de avaliar a ingestdo alimentar
em programas de merenda escolar;

b) avaliacdo indireta do estado nutricional de grupos populacionais ou do seu
nivel de risco;

c) planejamento de programas que visam fornecer ou suplementar a dieta de
grupos especificos, como idosos, pré-escolares, diabéticos, obesos, entre outros;

d) utilizacdo por industrias de alimentos, para o melhoramento do potencial
nutritivo de seus produtos;

e) educagdo alimentar, que vise um fornecimento de todos os elementos
essenciais ao organismo através de diferentes fontes alimentares;

f) terapéutica nutricional para pessoas que apresentam caréncia em determinados
compostos, ou ainda, que nao sintetizem alguns compostos.

A avaliacdo quimica torna-se muito importante também devido ao fato que para
a mesma espécie, a composic¢do quimica pode variar bastante segundo as caracteristicas
ambientais, ou ainda abundancia e tipo de alimento disponivel aos organismos. Rocha et
al (1982) ressaltaram que devido a essa variacdo de uma regido para a outra, o uso de
valores da composicdo obtidos somente através de literaturas podem causar erros na

avaliacdo de consumo de nutrientes, podendo acarretar danos a saude humana, fazendo
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com que seja necessario proceder a analise de alimentos locais. Um dos parametros
mais importantes na composicdo centesimal é a extracdo de lipidios, pois uma
alimentacdo equilibrada exige o conhecimento da composicdo bromatoldgica de um

alimento.

3.7.1 Pardmetros Analisados no projeto

a) Umidade - A determinacdo de umidade € uma das medidas mais importantes e
utilizada na analise de alimentos; a umidade de um alimento esta relacionada com a sua
estabilidade, qualidade e decomposicdo e pode afetar 0s seguintes itens: estocagem,
embalagem e processamento (CECCHI, 1999).

b) Lipidios - O termo lipidio é utilizado para gorduras e substancias gordurosas.
Lipidios sdo definidos como componentes do alimento que sdo insolGveis em agua e
soliveis em solventes organicos, tais como éter etilico, éter de petroleo, acetona,
cloroférmio, benzeno e alcoois. Estes solventes apolares extraem a fracdo lipidica
neutra que incluem acidos graxos livres, mono, di e triglicerideos (acilglicerois), e
alguns mais polares como fosfolipideos, glicolipideos e esfingolipideos. Esterdis, ceras,
pigmentos lipossollveis e vitaminas, que contribuem com energia na dieta, podem ser
extraidos apenas parcialmente. O teor de lipidio apresenta maior variacdo em funcéo do
tipo de musculo corporal em uma mesma espécie, sexo, idade, época do ano, habitat,
dieta, entre outros fatores. A importancia fisiologica dos lipidios pode ser listada da
seguinte forma: atuam com fonte energética, fazem parte das membranas celulares, sdo
nutrientes essenciais e substancias controladoras de metabolismos, atuam com
substancias isolantes e protetoras contra danos mecénicos externos (OGAWA e MAIA,

1999: SANCHEZ, 19809).
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c) Proteinas - As proteinas sdo 0s maiores constituintes de toda célula viva, e
cada uma delas, de acordo com sua estrutura molecular, tem uma funcdo bioldgica
associada as atividades vitais. Nos alimentos, além da fungdo nutricional, as proteinas
tém propriedades organolépticas, e de textura. Podem vir combinadas com lipideos e
carboidratos. Os elementos analisados geralmente sdo carbono ou nitrogénio, e os
grupos sdo aminoacidos e ligacdes peptidicas (CECCHI, 1999).

d) Cinza - Segundo Cecchi (1999), a cinza de um alimento € 0 residuo
inorganico que permanece apds a queima da matéria organica, que e transformada em
CO,, H,0 e NO,. A cinza obtida ndo € necessariamente da mesma composi¢do que a
matéria mineral presente originalmente no alimento. O conhecimento do teor de cinzas
e consequentemente, dos elementos minerais é indispensavel para a avaliagdo da
qualidade nutricional e desempenho tecnoldgico das espécies (CONTRERAS-

GUSMAN, 1994).

3.8. O Mercado de Carnes Industrializadas.

Recentes pesquisas — publicadas em revistas especializadas — apontam que apés
0 Plano Real, o consumo de produtos embutidos de carne elevou-se consideravelmente,
chegando até dobrar em algumas classes consumidoras em 1996 (SUPERHIPER, 1996).
A empresa especializada em pesquisas desse setor (A. C. Nielsen) nos da conta que no
segmento “industrializado de carne”, os produtos denominados embutidos — salsichas,
linguicas e outros — tiveram desempenho 42,1 % maior em 1996 (Supermercado
Moderno, 1996). Os produtos linguica e salsicha participaram — respectivamente — com
33 % e 27 % no volume total das vendas desse segmento em 1996.

No Brasil a Seara Alimentos, empresa do Grupo Marfrig, estreia em 2012 no

mercado de Patés Prontos com o inicio da produgdo de uma linha com 4 tipos do
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produto no seu complexo industrial em Seara (SC). Com capacidade para produzir 30
toneladas por més, a nova linha de patés prontos ird produzir em forma de bisnagas com
100 gramas, patés de figado, presunto, peru e ervas fina, que deverdo chegar ao mercado
brasileiro em breve. “Embora o volume de patés prontos consumido no Brasil ndo seja
expressivo, ele complementa o nosso portfolio e gera alta rentabilidade”, ressalta
Antonio Zambelli, diretor de marketing da Seara.

De maneira geral, a indUstria de alimentos vive em fase de expansdo e amplia¢do
de resultados, dados alguns elementos do cenério econdémico dos Ultimos anos. O setor é
um dos que mais vém se beneficiando do crescimento recente do consumo no Brasil, em
parte decorrente da ascenséo das classes D e E.

A busca por alimentos organicos tem aumentado no Brasil, uma vez que as
pessoas buscam cada vez mais investir em qualidade de vida e alimentagdo saudavel.
Esta € uma das possibilidades de atuacdo para uma fabrica de conserva. Além da
oportunidade de mercado que a venda de produtos organicos em conserva pode
representar, a sustentabilidade promovida na producdo dos mesmos é fator de
valorizagéo dos clientes.

Uma fabrica de conservas pode se instalar em, praticamente, qualquer regido do
Brasil. O mercado consumidor pode ser identificado, pesquisado e, a partir disso, é
possivel elaborar estratégias para atender as necessidades e expectativas dos
consumidores, conforme o foco de atuacdo da empresa, considerando regido de atuagéo
e linha de produtos.

O mercado consumidor compreende supermercados, distribuidores, lojas de
conveniéncias, restaurantes, cozinhas industriais e também o consumidor final, afinal é
possivel que a fabrica tenha um espagco para venda dos produtos diretamente aos

consumidores finais.
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No que se refere a estrutura de uma Fabrica de conservas (paté de peixe) de uma
forma geral, deve levar em consideracdo a seguranca e o conforto do pessoal dentro da
unidade, ou seja, deve apresentar condi¢bes de iluminagdo, arejamento, indices de
ruidos adequados e proporcionar facilidades na higienizagcdo, manutencdo dos
equipamentos, minimizar as probabilidades de contaminacdes e impedir a entrada de

pragas e animais de qualquer espécie.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Matéria-Prima

Os 99 exemplares de matrinxd, foi adquirido na piscicultura 3 Irm&os no km 23
da rodovia Manoel Urbano(Manaus-Manacapuru), contendo um peso médio de 500g.
Foram abatidos por hipotermia e transportados em caixas de polipropileno com gelo na
proporcdo 1:1 (gelo: peixe) até o Laboratorio de Tecnologia do Pescado da Faculdade
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas onde foram eviscerados,
espalmados e mantidos sob refrigeracdo até processamento.

4.1.1 Preparacdo da Carne Mecanicamente Separada (CMS)

As amostras espalmadas foram levadas a Planta Piloto de Processamento do
Pescado no INPA onde foram submetidas ao processamento de separacdo mecanica do
masculo (figura 2), carne mecanicamente separada (CMS), em separadora alema Baader
modelo 694 (figura 3). O “minced fish” foi embalado em porgdes de 3 kg com
espessura de 5 cm, em sacos de polietileno e congelados a -30 © C em congelador de

placas e estocados em freezer a -18 C° (figura 4) até a producéo do paté.
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Figura 2: Elaboragdo de CMS Figura 3: Embalagem e congelamento do CMS

4.2. Preparacéo das formulagdes do paté de matrinxa

O CMS foi descongelado a 4+1°C durante 24 horas e utilizada para preparar o
paté com trés formulacGes: 100 % peixe cozido, 70% - 30% peixe cru — peixe cozido e
60% - 40% peixe cru - peixe cozido, com trés repeticdes em cada tratamento. Para o
cozimento do CMS foi utilizado agua na proporg¢do de 1:1 (CMS : 4gua) e levado ao
fogo até a secagem da &gua. As polpas cozida e crua para cada uma das formulacGes
foram homogeneizada em um liquidificador industrial juntamente com os demais
ingredientes: agua, proteina isolada de soja, sal, sais de cura, gordura hidrogenada,
eritorbato de sddio e amido, tabela 1. Ap0s esse processo, 0s patés foram envazados em
recipientes com lacre, de polipropileno, com um volume de 250 ml, sofrendo um
processo de pasteurizacdo que consistiu em tratamentos térmicos de 80°C a 35 minutos
e de 2 a 4°C por 20 minutos (figura 4) e logo em seguida estocados em resfriamento a

4°C, para analises posteriores.
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Tabela 1. Quantidades percentuais de ingredientes utilizados para cada formulagéo de paté.**

INGREDIENTES %
CMS de matrinxa 47,0
Agua 23,0
PIS* 3,0
Sal 0,80
Sais de cura 0,15
Gordura hidrogenada 23,0
Eritorbato de sodio 0,25
Amido 2,0
Condimentos 0,8

*Proteina isolada de soja; **Formulacdo adaptada de Minozzo (2005).



4.3. Fluxograma da elaboragéo do paté de matrinxa

CMS congelado
(Descongelamento)

| |

v

*100 % **70-30%

**60-40%

S

condimentos; eritorbato

Homogeneizagdo com:
Agua, proteina de soja; sal; sais
de cura; gordura hidrogenada;

de

sédio;|amido.
v

Paté

|

Envasamento

!

Pasteurizagéo

80°C/35 min; 2-4°C/20min

.

Armazenamento
Refrigeracdo — 4°C

!

Anélises

* CMS cozido; ** CMS cozido — cru.
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4.4. Analises fisicas e quimicas

Foram realizadas analises de umidade, cinza (residuo mineral fixo), lipideos
totais, proteina (nitrogénio total). As andlises foram realizadas segundo métodos
preconizados pelo Instituto Adolpho Lutz (SAO PAULO, 2008) com base nos teores de
proteinas, lipidios e carboidratos foram calculados o valor calérico dos produtos tendo
como base a Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 que estabelece o
regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL,

2003).

4.4.1. Umidade
A determinagdo de umidade foi realizada, em estufa, a 105°C, até peso constante

(A.0.A.C., 1997).

4.4.2. Proteina

O nitrogénio total foi determinado pelo método micro-Kjeldahl. Transferindo-se
0,2 gramas da amostra para baldo de Kjeldahl, adicionando-se 5 mL de acido sulfurico
(H2SO,) e 1 grama de mistura catalitica. As misturas da solugdo digestora e a amostra
foram submetidas a digestdo total, em bloco digestor.

As amostras digeridas foram destiladas em destilador de nitrogénio por arraste

de vapor, segundo metodologia do fabricante e, em seguida, tituladas em HCI a 0,02N.

e

A determinagdo de lipidios foi realizada através do método de soxhlet, através de
extracdo com solventes orgénicos (%ter, éter de petroleo, hexano, etc.) seguida da

remocao por evaporacdo ou destilacdo do solvente empregado.
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4.4.4. Cinza (minerais fixos)

Determinada a partir de incineracdo do material em mufla a 550°C até peso
constante, onde 2 g de amostra foram adicionadas em “cadinhos” de porcelana
previamente preparados para serem queimadas em bico de Bunsen, e em seguida,
levadas & mufla a 550°C, por aproximadamente 4 horas ou até as amostras apresentarem

cor cinza claro ou branca.

4.4.5. Carboidratos
Carboidratos s&o agucares abundantes em alimentos. O contetdo de carboidratos
do pescado € dado como carboidratos totais pela diferenga, ou seja, é o somatério das

porcentagens de umidade (A), proteinas (B), lipidios (C) e cinzas (D) subtraidas de 100.

E=100-(A+B+C+D)

4.5. Andlise sensorial
As andlises de teste de aceitacdo e de atitude de consumo estdo registradas no
Conselno de FEtica em Pesquisa (CEP), sob o nimero do CAAE:

11856012.8.0000.5020.

4.5.1. Teste de aceitacdo

Para verificar o grau de aceitacdo do mercado, as trés formulagdes foram
submetidas a avaliacdo de 50 provadores que degustaram individualmente os produtos e
registraram uma nota de aceitacdo em fichas (figura 5) para avaliagdo sensorial,
obedecendo a uma escala hedonica variando da nota 01 (desgostei extremamente) a nota

09 (gostei extremamente), segundo a ABNT (1998).
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Os dados registrados nas fichas para avaliagéo sensorial foram entdo integrados
em planilha eletrénica e para cada produto foi calculado um indice de aprovacgéo, que €
o percentual de participantes que avaliaram o produto com nota igual ou superior a 06
(gostei ligeiramente), e pode ser calculado conforme a equacéo abaixo.

n.avaliacio. .

ﬂp?‘ﬂiﬁ'ﬁlgﬁﬂ[%] = N.avaliadores

Teste de aceitacdo
Por favor, avalie as amostras utilizando a escala abaixo para expressar 0 quanto vocé
gostou ou desgostou do produto. Marque a posicao da escala que melhor reflita sua
opinido.
(1) Desgostei extremamente
(2) Desgostei muito
(3) Desgostei moderadamente
(4) Desgostei ligeiramente
(5) Indiferente
(6) Gostei ligeiramente
(7) Gostei moderadamente
(8) Gostei muito
(9) Gostei extremamente

e N N N N N N

Codigo notas
Aba
Abb
Abc

Figura 5: Ficha apresentado ao avaliador para preenchimento do teste de aceitacao.
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4.5.2. Teste de atitude de consumo

Para verificar a intengdo de consumo do mercado, as trés formulagtes foram
submetidas a avaliacdo de 50 provadores que degustaram individualmente os produtos e
registraram uma nota de sua atitude de consumo obedecendo a uma escala hedonica
variando da nota 01 (nunca comeria) & nota 07 (comeria sempre), figura 6. A avaliagao
foi realizada juntamente com o teste de aceitagcdo. Semelhante ao que foi feito com o0s
dados de aceitacdo, calculou-se o percentual de avaliadores com intensdo de consumo
frequente estabelecendo-se como critério a nota igual ou superior a 05 (comeria

frequentemente). A equacéo abaixo demonstra como o indicador foi calculado.

n. avaliacio. ¢

p.consumidores frequentes(%) = ,
N.avaliadores
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Teste de atitude de consumo

O teste de atitude foi proposto para avaliar a intencéo do consumo do paté de matrinxa,
caso estivesse disponivel ao consumidor.

(1) Nunca comeria

(2) Comeria muito raramente

(3) Comeria raramente

(4) Comeria ocasionalmente

(5) Comeria frequentemente

(6) Comeria muito frequentemente
(7) Comeria sempre

Codigo Notas
Aba
Abb
Ahc

Figura 6: Ficha apresentada ao avaliador para preenchimento do teste de atitude de consumo.
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4.6. Estudo de viabilidade financeira

Para analise de viabilidade financeira foram levantados os custos de
investimentos fixos e de producdo. As analises de projecdo de investimento foram
realizadas a partir de um fluxo de caixa com horizonte projetado de 5 anos (utilizado
atualmente pelas instituicGes de fomento). Para efeito de célculo de rentabilidade foram
calculados a taxa interna de retorno (TIR) e o valor presente liquido (VPL) para uma

planta funcionando 100% da sua capacidade.

4.6.1 Custo fixo
Foram incluidos nesse custo a elaboracdo do projeto assim como equipamentos e

outros custos que nédo incidem sobre o processo de producdo.

4.6.2 Custo de produgéo

Foram utilizados os seguintes componentes:

4.6.2.1 Custo Operacional Efetivo (COE)
Foi constituido pelo somatorio dos custos com a utilizacdo operacional de méo

de obra e com os materiais utilizados com a producéo do paté.

4.6.2.2 Custo Operacional Total (COT)
Sendo utilizado o resultado do somatério do custo operacional efetivo (COE) e
dos custos indiretos, monetarios ou ndo, tais como depreciacdo de equipamentos,

encargos diretos, encargos financeiros do capital de custeio e manutencéo de instalacéo.
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4.6.2.3. Custo Total de Producéo (CTP)
Foi calculada pela soma do custo operacional e a remuneragdo ao capital fixo
investido, a uma taxa de juros de 9,75% a.a., calculada sobre o valor médio desses

investimentos, ao longo da vida Util de cada um deles.

4.6.3. Rentabilidade
Foram analisados e considerados os seguintes indicadores:
* Receita bruta: Foi obtida da possivel venda do produto;
* Receita liquida: Foi calculada entre a diferenca da receita bruta e o custo

operacional efetivo (COE).

4.6.4. Valor presente liquido (VPL)

O valor presente liquido (VPL ou “net presente value” - NPV) é um dos indices
econbmicos mais utilizados em um tomada de decisdo sobre a implantacdo de um
projeto de investimento (KUBITZA, 2004). O VPL corresponde ao valor presente dos
retornos apurados no projeto de investimento (calculados com base na taxa minima de

juros requerida), descontado do valor do investimento, sob a formula:

VPL = -1+ Y5 Aj x (1 +i)™, onde:
“I” é o investimento;
“n” ¢ o periodo (geralmente em ano) da série de capital (ou fluxo de caixa);
“A” ¢ o valor do retorno anual;

73T
1

¢ a taxa minima de juros.
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4.6.5. Fluxo de caixa
Foi confeccionado a partir das entradas e saidas por ciclos de recursos durante
todo o horizonte projetado de 5 anos. As entradas foram constituidas pela possivel
venda do produto. Os fluxos de saidas de caixas considerados no ano zero resultam dos

investimentos realizados no projeto técnico e seus custos.

4.6.6. Taxa interna de retorno (TIR)
Foi calculada com base na taxa de juros j, real e ndo negativa para a qual se
verifica a relacdo. Essa taxa medird em percentual o quanto retornara do investimento

inicial por producao.

4.6.7. Memorias de Céalculo dos Custos

Para melhor analise do comportamento da estrutura de custos, estes estdo
divididos em fixos e variaveis. As projeces aqui apresentadas foram dimensionadas
levando-se em consideracdo o volume de producdo, comercializacdo da empresa e 0
volume de investimentos realizados para o pleno funcionamento de sua nova planta

fabril.

4.6.7.1. Memobrias de Calculo dos Custos Fixos

a) Honorérios da diretoria:

Essa rubrica é constituida por valores destinados ao pagamento de honorério da
Diretoria da empresa, cujo valor esta abaixo discriminado:

Valor projetado - R$ 18.000,00
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b) Demonstrativo de Célculo dos Encargos Sociais sobre Pré-labore da diretoria

Os encargos incidentes sobre a rubrica "Pro-labore™ correspondem ao pagamento
de 20% ao INSS sobre o valor bruto do pro-labore dos s6cios. Como nas projecdes ndo
ha previsdo de admissdo de novo socio, o valor anual atual é igual ao valor anual

projetado (anexo: planilha 9):

c) Salario da médo-de-obra fixa (administrativo - outros)

Dimensionado em anexo planilha 2 deste estudo, sendo que o valor representa a
contratacdo da mao-de-obra projetada com a implantacdo da industria, assim
demonstrado.

Valor projetado - R$ 41.760,00

d) Demonstrativo de célculo dos encargos sociais (Mao-de-obra Fixa)

Dimensionado neste estudo, 0s encargos incidentes sobre a rubrica "méao-de-obra
fixa" corresponde ao pagamento de encargos sociais, cujos fatos geradores estdo
associados a contratacdo e manutencdo do quadro de pessoal alocado em atividades ndo-
operacionais. O valor desta rubrica foi calculado tendo como base o valor do salério
bruto da méao-de-obra fixa, e uma aliquota de 54% projetada para implantacdo da

industria. (anexo: planilha 10)
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e) Beneficios sociais da mao-de-obra Fixa.

As despesas com beneficios sociais da empresa com a mao-de-obra fixa estdo
demonstradas em anexo planilha 11, sendo que o valor representa a contratacdo da méo-

de-obra projetada para implantacdo da inddstria.

f) Depreciacédo

A provisdo do valor desta rubrica visa cobrir a recuperacdo futura dos
investimentos realizados pela empresa nos varios elementos que compdem seu
patrimonio, demonstrados em anexo planilha 5, deste estudo com o seguinte valor
anual:

Valor Projetado - R$ 18.145,10

g) Manutencéo

A provisdo do valor desta rubrica visa cobrir a recuperagdo futura dos
investimentos realizados pela empresa nos varios elementos que compdem seu
patrimonio, demonstrados em anexo planilha 6, deste estudo com o seguinte valor
anual:

Valor Projetado - R$ 4.016,93

h) Seguro

A provisdo do valor desta rubrica visa cobrir a recuperacdo futura dos
investimentos realizados pela empresa nos varios elementos que compdem seu
patrimonio, demonstrados em anexo planilha 7, deste estudo com o seguinte valor
anual:

Valor Projetado - R$ 2.714,51
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i) Combustivel
Desembolso referente a despesas com veiculos que atendem a area
administrativa e comercial da empresa, cujo valor anual estimado na seguinte condi¢éo:

Valor Projetado - R$ 3.000,00

J) Despesas com comunicagao

O valor desta rubrica é constituido de desembolsos referentes ao uso dos
servicos de comunicacao, telefonia fixa, acesso a rede mundial (Internet), porte de
correspondéncias diversas, assinaturas de jornais e revistas.

Valor Projetado - R$ 1.440,00

I) Material de expediente, conservacao e limpeza

Desembolso com despesas referentes aos materiais de escritorio, materiais
descartaveis e suprimento de informatica (CDs, formularios, cartuchos para impressora,
etc.) utilizados nas atividades administrativas e de controle.

Valor projetado - R$ 250,00

m) Agua e esgoto
Desembolso com despesas referentes a manutencao e uso dos servigos de dgua e
esgoto, utilizados nas dependéncias da empresa.

Valor projetado - R$ 3.120,00

n) Tributos Municipais - IPTU/Alvard/emolumentos
Sdo impostos da esfera municipal: Imposto Predial - IPTU, Alvara,
Licenciamento de viabilidade, e demais emolumentos.

Valor projetado - R$ 3.587,16
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0) Energia elétrica area administrativa

Consideradas as caracteristicas da empresa, a despesa com energia elétrica dessa
area é contabilizada de forma particularizada, cujo valor médio projetado representa
10% da rubrica projetada pela empresa, conforme segue:

Valor projetado - R$ 766,01

p) Servicos de terceiros - honorarios profissionais

A empresa mantera servigos de assessoria nas areas econdmica, tributéria,
fiscal, trabalhista e contabil. Neste sentido, provisiona um desembolso médio anual
conforme segue:

Valor projetado - R$ 9.600,00

q) Despesas juridicas e cartoriais
Os valores dessa rubrica foram dimensionados visando a manutencdo e
regularizacdo junto aos Orgdos Governamentais, perfazendo o seguinte valor anual:

Valor projetado - R$ 1.250,00

r) Tributos Estaduais - IPAMM/SEFAZ/emolumentos

Sdo impostos da esfera estadual: IPAAM, Licenciamento de viabilidade, e
demais emolumentos. O valor dimensionado de acordo com a atividade exercida pela
empresa, importando no seguinte valor anual:

Valor projetado - R$ 950,00
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s) Aluguel comercial
O valor dessa rubrica foi dimensionado de acordo com a area necessaria a
atividade da empresa, perfazendo o seguinte valor anual:

Valor projetado - R$ 36.000,00

t) Eventuais

A empresa provisiona esta rubrica a fim cobrir despesas administrativas
eventuais, cujo valor anual foi estimado em 5% dos demais valores, valor considerado
para ano projetado:

Valor projetado - R$ 9.477,35

4.6.7.2. Memorias de Calculo dos Custos Variaveis

a) Salarios da médo-de-obra variavel

Dimensionado em anexo planilha 2, cujos valores anuais foram calculados
considerando-se o valor do salério unitario por funcdo, multiplicado pelo nimero de
funcionarios; sendo que os valores anuais projetados estdo a seguir demonstrados,
conforme necessidade da implantacdo industrial:

Valor projetado - R$ 81.600,00

b) Encargos sociais da mao-de-obra variavel

Dimensionado em anexo planilha 2, cujos valores anuais representam o
equivalente 54% do valor dos salarios, sendo que o valor projetado refere-se a

necessidade pela implantagdo da industria. (anexo: planilha 12)
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c) Beneficios Sociais da mdo-de-obra variavel

S&o despesas com beneficios sociais disponibilizados pela empresa aos seus
funcionarios como: alimentacdo (café da manhd, almoco e lanche) e transporte, sendo
que o valor projetado refere-se a necessidade pela implantagdo da industria. (Anexo:

planilha 13)

d) Insumos Industriais

Cujos valores estdo dimensionados em anexo planilha 1, desse estudo, o valor
projetado, refere-se a necessidade pela implantacdo da inddstria:

Valor projetado - R$ 140.263,20

e) Transporte de produtos Acabados

Refere-se aos valores programados para cobrir despesas com a entrega dos
produtos, valores necessarios para manutencdo, combustiveis e lubrificantes utilizados

pelos veiculos da empresa, sendo que valor foi estimado no seguinte valor anual:

Valor projetado - R$ 16.560,00

f) Energia Elétrica (forca)

Considerando as caracteristicas do sistema de produgdo da empresa a despesa

com energia elétrica (forca) foi estimada em um valor anual conforme segue:

Valor projetado - R$ 6.894,07
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g) Tributos Federais

a) PIS/COFINS sobre faturamento

Nos termos do Decreto 5. 310, de 15/12/2005, Lei 10.996, de 15/12/2004 a

empresa apura e recolhe este tributo. (Anexo: planilha 14).

i) Tributos Estaduais

A empresa ja obteve seu projeto de incentivos fiscais aprovado pelo Governo do
Estado do Amazonas, tendo o direito a0 CREDITO ESTIMULO DO ICMS

APURADO, conforme descrito abaixo:

Valor projetado - R$ 46.289,40

a) Imposto sobre OperacGes Relativas a Circulagdo de Mercadoria e sobre Prestacdo de
Servigo de Transporte Interestadual e Intermunicipal - ICMS:

Valor projetado - R$ 42.402,50

b) Fundo de Fomento a Micro e Pequena Empresa - FMPES:

Valor projetado - R$ 3.109,52.

c¢) Contribuicdo Financeira a Universidade do Amazonas - UEA:

Recolhido na base de 1,5% do valor faturamento realizado, cujos valores
seguem:

Valor projetado - R$ 777,38.
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j) Custos financeiros

Incluem-se na composicdo dessa rubrica os desembolsos realizados para a
manutencdo e movimentacdo bancéaria da empresa, cujo valor anual calculado, conforme
segue:

Valor Projetado - R$ 1.500,00

I) Eventuais

A empresa provisiona esta rubrica a fim cobrir despesas administrativas
eventuais, cujo valor anual foi estimado em 5% dos demais valores, valor considerado
para ano projetado:

Valor Projetado - R$ 20.663,31

4.7. Andlise estatistica

A Tabela 2 ilustra o delineamento experimental usado nesse estudo. Sao testados
trés niveis de um unico fator, o percentual de CMS cozido usado na formulagédo do paté
de Matrinchd. A varidvel resposta é a avaliacdo feita pelo provador em relacdo ao

produto.

Tabela 2 - Delineamento experimental do estudo.

Formulacao
Repeticdo 100% 70-30% 60-40%
1 — - -
50 - - -

Para testar a igualdade entre as trés formulacbes quanto sua aceitacdo e intencao
de consumo utilizou-se da ANOVA (Analise de Variancias) de Friedman, alternativa
ndo paramétrica a ANOVA uni-fatorial de Fisher com dados pareados, seguido de teste
de Tukey para comparacdo mdaltipla das medias. A escolha de um meétodo nédo

paramétrico deveu-se a natureza discreta da variavel resposta e aos dados ndo atenderem
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0s pressupostos de normalidade. A normalidade das distribuicbes de frequéncia foi
verificada pelo teste de Shapiro-Wilk e a homogeneidade das variancias pelo teste de
Levene com mediana, conforme o proposto por Brown e Forsythe (1974), versdo mais
robusta para os casos em que os dados ndo apresentam distribuicdo normal. Indice de
aprovacdo e percentual de consumidores frequentes foram testados através de Chi-
quadrado.

A analise estatistica foi realizada com o auxilio do software R (R Core Team,
2012). A ANOVA de Friedman é efetuado pelo R conforme procedimento descrito em
Hollander e Wolfe (1973). O teste de comparacdo multipla de médias de Tukey é
efetuado no R conforme descrito em Yandell (1997). O teste de Shapiro-Wilk é
efetuado pelo R conforme procedimento descrito em Royston (1995). Os algoritmos dos
trés testes mencionados acima encontram-se no pacote stats. O teste de Levene, cujo
algoritmo encontra-se no pacote car, é efetuado no R conforme procedimentos descritos
em Fox e Weisberg (2011). O valor de Chi-quadrado, calculado pelo algoritmo contido
no pacote stats, é efetuado pelo R conforme descrito em Patefield (1981). Os gréficos

foram elaborados com o pacote Lattice, implementado no R por Sarkar (2008).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Rendimento do CMS da matrinxa
O rendimento da parte comestivel de um pescado depende de varios fatores,
como a destreza do beneficiador, da eficiéncia das maquinas processadoras e de
caracteristicas peculiares da matéria-prima (pescado), como a forma anatdmica do
corpo, por exemplo. Neste trabalho, a parte comestivel foi separada mecanicamente e
analisado o percentual do corpo limpo e da cabeca do pescado. Os resultados obtidos

pode-se verificar na tabela 3:

Tabela 3 - Média e desvio padrdo de peso e rendimento dos cortes e carne mecanicamente separada de
matrinxa.

Total Cabeca Corpo Limpo CMS Carcaca
Peso (g) 536,10 +22,28 55,43+£4,00 323,95+ 14,97 302,83 233,13
Rendimento (%0) - 10,34 £ 0,36 60,63 £ 0,44 56,49+ 4,98 43,49+4,98

O rendimento de carcaca em peixes, segundo Contreras-Guzman (1994)
apresenta valores do rendimento de partes comestiveis de 29 espécies marinhas e 13
fluviais, analisados por varios pesquisadores brasileiros. Segundo o autor, o corpo limpo
representa em média 62,6% do peso dos peixes marinhos e de dgua doce.

Godinho (2009) em sua dissertacdo determinou um percentual de 47% de CMS
de matrinxd, valor este abaixo do encontrado nesta pesquisa que ficou em torno de
56,49%.

Em ralacdo ao tronco limpo do matrinxa, nesta pesquisa, observa-se que em
termos percentuais ficou em média 60,63%, valor esse ndo muito distante do encontrado

por Vilas Boas, 2001, que encontrou para matrinxa (Brycon cephalus), cerca de 70,2%.
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GOMIERO, 2003 observou valores de 61,28% para o corte reto da cabega e 65,67%
para o corte obliquo da cabeca. Macedo-Viegas et al. (1997) obtiveram valores de
54,36% a 57,98%.

Quanto & comparacdo do rendimento para outras espécies, estudos realizados por
Carvalho (2003), em duas espécies amazonicas: jaraqui (Semaprochilodus sp.) e aracu
comum (Schizodon fasciatum), mostraram percentuais de 37,51% para o filé com pele
no jaraqui e 48,18% no aracu-comum. Em trabalho realizado por Bicelli & Inhamuns
(2002) com a espécie mapara (Hypophythalmus spp.) foi obtido rendimento da ordem
de 45%, para o filé sem pele. Bruschi (2001) determinou o rendimento em carcaga em
diferentes espécies de peixes, entre elas, o atum (Katsuwonus pelamis) e a sardinha
(Sardinella brasiliensis), que alcancaram percentual médio para o corte filé com pele de
51,1% e 48,0%, respectivamente.

O rendimento do CMS encontrado para o matrinxa foi de 56,49%, o que se
mostrou satisfatorio para uma espécie lacustre. Minozzo 2005, encontrou 72,06% de
rendimento de CMS de tilapia. O rendimento da extracdo da CMS de tilapia do Nilo foi
de 46,90% em relacdo ao peixe inteiro e de 78,60% em relacdo ao peixe eviscerado e
descabecado. Os valores reportados neste trabalho sdo superiores aos encontrados por
Gryschek et al. (2003), que observaram rendimentos de 42,56 e 33,57% em relagédo ao
peixe inteiro e 65,96 e 51,73%, em relacdo ao peixe eviscerado e descabecado,
respectivamente para tilapia vermelha (Oreochromis spp.) e tildpias do Nilo
(Oreochromis niloticus). Ohshima et al. (1993) relataram rendimento médio de 47% da
extracdo da CMS de alaska pollock (Theragra chalcogramma), em relagdo aos peixes

inteiros.
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5.2. Analise da composicao centesimal

5.2.1. Matrinxd in natura

O conhecimento quantitativo da composi¢do quimica dos musculos dos peixes
de interesse comercial é de grande importancia na elaboracdo de dietas apropriadas,
como também na elaboracdo de procedimentos técnicos na industria de beneficiamento
de pescado. A composi¢do quimica do pescado pode afetar o tipo de processamento a
ser utilizado, sabor, textura e a estabilidade e oxidac&o das gorduras (SALES e SALES,

1990).

A composicdo fisico-quimica da matéria prima, matrirnxd, in natura,

encontra-se na tabela 4.

Tabela 4 - Andlise centesimal da matéria prima, matrinxd, in natura.

Parametros Média (%0)£Desvio padrao
Umidade 72,00+0,47
Proteina 15,46+0,05
Lipidio 11,17+0,09
Cinza 1,07+0,12

A espécie apresenta elevados teores protéicos, pois apresentaram resultados
acima de 15%. Segundo Stansby (1961), esse valor pode ser considerado elevado, o que

evidencia este pescado como uma rica fonte de proteina.

Segundo Cecchi (1999) a umidade é um dos parametros mais importantes
utilizado nas analises de alimentos, estando relacionada com a sua estabilidade,

qualidade e decomposicdo, sofrendo perdas ao longo do processamento.

Segundo BEIRAO et al. (2000), a composicdo fisico-quimico da parte
comestivel de peixes, crustaceos e moluscos varia entre 70 a 85% de umidade, 20 a 25%

de proteina, 1 a 1,5% de cinza e 1 a 10% de lipidios. Segundo 0 mesmo autor essa
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composicgdo é varidvel, dependendo da espécie, estado nutricional, sazonalidade, idade,

parte do corpo e condi¢des gonadais.

Os resultados obtidos para 0 matrinxd in natura quanto a umidade, cinzas,
lipideos e proteinas estdo de acordo com os de Jacquot (1989) e CPCS/TCAA/INPA
(1998). Em comparacdo com alguns pesquisadores, os resultados obtidos neste trabalho
estdo dentro do esperado, pois Junk (1985), determinou a umidade de varias espécies
amazonicas in natura, obteve um valor entre 70,9+6,5 e 85,2+2,0% e Jesus (1998),
entre 64,91+0,10 e 76,55+0,10%. Os resultados apresentados neste trabalho estéo
compativeis com Batista et al (2004), pois encontraram em suas pesquisas, com
matrinx4, resultados tais como: 72,3% de umidade, 7,5% de lipidios, 18,4% de proteina

e 0,9% de cinza.

Em comparagdo a outras espécies de agua doce, os resultados encontrados nesta
pesquisa estdo proximos aos encontrados por Yanar, Celik e Akamca (2006) para a
tilapia (Oreochromis niloticus) que apresentou 76,87% de umidade, 18,23% de
proteina, 2,64% de lipidios e 1,09% de cinza. Estes resultados também estdo proximos
aos encontrados por Sales e Sales (1990) que encontraram para a tilapia valores de
umidade 75%, 18,5% de proteina, 3,60% de lipidios e 2,4% de cinzas. Caula et al
(2008) realizaram pesquisas com algumas espécies de peixes, entre elas a composicao
centesimal do curimatd (Prochilodus cearensis) onde obtiveram 76,4% de umidade,
18,7% de proteina, 3,2% de lipidio e 0,8% de cinza, observando que o unico fator
destoante destes pesquisadores em relacdo aos resultados foi o lipidio, pois o presente
resultado com o matrinxa obteve-se uma média de 11,17%, os demais fatores, umidade,

proteina e cinza, se mostraram bem semelhantes apesar de serem espécies diferentes.
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5.2.2. Andlise centesimal das trés formulagdes de paté de matrinxa.

Os resultados médios da composi¢éo fisico-quimico das trés formulagdes de paté
estdo apresentados na Tabela 5. Estes resultados encontram-se dentro dos padrdes de
identidade estabelecidos pela legislacdo, quanto aos pardmetros proteinas, lipideos e

umidade.

Tabela 5 - Média e desvio padrdo da analise centesimal das trés formulacGes de paté de CMS de

matrinxa.
Formulacdes de paté
Parametros Legislagdo (%)  100(%)  70-30(%)  60-40(%)
Umidade 70,00(max) 61,65+0,4 60,62+0,50 63,23+0,33
Proteina 8,00 (min) 10,35+0,0 10,79+0,31 10,40%013
Lipidios 32,00(max) 24,40+0,3 24,60+0,20 22,96+0,00
Cinza - 1,85+0,02 2,21+0,64 1,72+0,03
*Carboidratos 1-10 1,75 1,78 1,69

* Encontrado por diferenca

De acordo com os resultados obtidos para as trés formulacdes de paté de
matrinxa, ndo houve uma diferenciacdo muito distante entre os parametros analisados,
isso talvez, se explica pelo fato das trés formulacGes apresentarem as mesmas
quantidades de ingredientes, se diferenciando apenas nas quantidades de CMS cozido e

CMS cru, utilizado para a elaboracdo do produto.

FEIDEN (2007), em sua pesquisa com paté de pacu (Piaractus mesopotamicus),
na proporcdo 70-30% (cozido-cru), obteve valores de 66,6% para umidade; 14,8% para
lipidios; 9,99% para proteina e 3,08% para cinza. O mesmo autor pesquisando a
bromatologia com a mesma propor¢do 70%-30% (cozido-cru) para tilapia
(Oreochromis niloticus), encontrou valores de 58,89% para umidade; 21,72% para
lipidios; 9,13% para proteina e 3,34% para cinza. Em comparacdo aos valores obtidos

na presente pesquisa, os valores ndo se diferem muito de FEIDEN (2007) apesar de
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serem espécies diferentes. MINOZZO et al (2008) ao avaliarem um paté de tilapia
encontraram valores 58,77% de umidade, 10,96% de proteina, 2,35% de cinza e 27,54%
de lipidio, valores estes ndo muito distante dos encontrados na presente pesquisa. Os
mesmos autores avaliaram também os resultados do paté de armado (Pterodoras
granusolus) obtendo 61,08% de umidade, 9,63% de proteina, 2,51% de cinza e 23,53%
de lipidio e paté de flaminguinha (Paralonchurus brasiliensis) obtendo 62,02% de
umidade, 11,97% de proteina, 2,64% de cinza e 22,37% de lipidio. Villarroel et al
(2010) ao avaliarem a bromatologia de paté de truta arcoires (Oncorhynchus mykiss)
encontraram valores de 66,8%, 2,2%, 10,2% e 13,8 de umidade, cinza, lipidios e
proteina, respectivamente. Echart et al (2003) ao avaliar o teor de lipidios de paté de
salmé&o, anchova e bacalhau encontraram valores médios de 26,39%, 16,10% e 13,72%,
respectivamente. Aquerreta et al (2003) para patés de atum, salmdo e anchova
encontraram valores médios de lipidios de 10,01%, 28,90% e 26,16%, respectivamente,
havendo nas pesquisas de Echarte, de Aquereeta e os resultados apresentados neste
trabalho, diferencas entre os patés relacionados aos lipidios podendo ser explicado
através das diferencas de espécies utilizadas, bem com as quantidades de ingredientes

empregados nas formulagdes.
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5.3. Andlise sensorial

5.3.1. Teste de aceitacdo

Em todos os casos foi rejeitada a normalidade das distribuicdes de frequéncia

dos dados (p<0,0032), contudo, foi aceita a homogeneidade das variancias (p>0,2203)

(Tabela 6). Nas Figuras 7 e 8 é possivel observar assimetria negativa em todas as

distribuicBes de frequéncia e padrdo uni-modal na maioria. Isso € normal em analises

sensoriais, quando o produto é relativamente bom, as avalia¢cbes tendem a concentrar

nas melhores notas, como a ‘“cauda” da curva ndo pode se estender acima de

determinada nota, nesse caso 9, a curva fica assimétrica. Se o produto for “ruim” ocorre

o contrario, as avaliagdes se concentram nas menores notas ¢ a “cauda’” ndo se estende

abaixo de 1, portanto, a assimetria fica positiva.

Tabela 6 — Valores de p resultantes do teste de Shapiro-Wilk para normalidade das distribui¢des dos
dados de aceitacdo das trés formulagdes usadas nesse estudo. A Ultima coluna dispde dos resultados do

teste de Levene para homogeneidade das variancias.

o Formulacéo
Data da avaliacao Levene p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 0,0001 0,0031 0,0001 0,7464
10/02/2013 0,0001 0,0019 0,0002 0,4536
20/02/2013 0,0001 0,0009 0,0004 0,4960
- 0,0001 0,0001 0,0001 0,2204
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Figura 7 — Histogramas de frequéncia da aceitagdo das trés formulagdes usadas nesse estudo. Ordenados
de cima para baixo tém os resultados dos testes aplicados nos dia 02, 10 e 20 de fevereiro de 2013.
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Figura 8 — Histogramas de frequéncia da aceitacdo das trés formulagGes usadas nesse estudo. Quadro
geral dos resultados.

Foi observada melhor aceitacdo da formulacdo 100% em relacdo as demais
(p<0,0021) enquanto as formulacdes 70-30% e 60-40% apresentaram desempenho
semelhante (p>0,6189) (Tabela 7).

A Figura 9 permite comparar visualmente a variacdo da aceitacdo das trés formulacoes

ao longo da série de testes. Nela podemos observar a ligeira inversdo na aceitagdo dos
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produtos 70-30% e 60-40% ocorrida no Gltimo dia de teste. A Figura 10 compara as trés

formulagdes usando o todo do conjunto de dados obtidos com a série de testes.

Tabela 7 — Média e desvio padrdo da avaliacdo de aceitacdo das trés formulacGes usadas nesse estudo. Os
valores de p resultam de ANOVA de Friedman. Legendas iguais indicam médias que ndo diferem
estatisticamente segundo o teste de Tukey.

Formulacdes

Data da avaliacao p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 7,60 + 1,25% 6.68 + 138" 6.46 + 1,36" 0,0001
10/02/2013 7,74 +1,16° 6,80 +1,31° 656+1370 00001
20/02/2013 7,76 + 1,13° 6,58 + 1,34° 678+133 00001
B 770+117°  6,69+134" 660+1,35° 00001
1 - —_
2 1 1 Il T T
3 T — I
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Formulagao: 100% W 70-30% & 60-40% =

Figura 9 — Média, erro e desvio padrdo da aceitacdo das trés formulacfes usadas nesse estudo ao longo
da série de testes aplicados nos dias 02, 10 e 20 de fevereiro de 2013.
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Minozzo (2008) em sua pesquisa utilizando tilapia para elaboracdo de paté,
encontrou uma aceitabilidade de 7,76%, o paté de armado apresentou uma
aceitabilidade de 7,08%, os valores encontrados para o paté de matrinxd, do presente
estudo, estdo semelhantes aos encontrados por MINOZZO, quando comparados ao paté
com 100% de CMS cru.

Inhamuns & Oliveira (2004) observaram em suas pesquisas pesquisa uma media
de aceitacdo global de 8,4%, para empanado tipo “nuggt” de carne triturada de acaréa-
prata (Chaetobranchus semifasciatus ), valores estes superiores encontrados no presente
estudo para paté de matrinxa. Para Seabra et al (2008) que elaboraram linguica de peixe
voador (Cheilopogon cyanopterus), obtiveram valores médios global de 7,06%, valores

estes bastante semelhantes encontrado para o paté de matrinxa deste estudo com 100%

de CMS cru.
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Figura 10 — Média, erro e desvio padrdo da aceitacdo das trés formulages usadas nesse estudo. Quadro
geral de resultados.
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Aplicado teste Chi-quadrado sobre o indice de aprovacdo, ndo foi observada
mudanca na preferéncia por produto ao longo das trés repeticbes (p=0,9682) e também
ndo foi observado preferéncia por nenhum dos produtos considerando o todo do
conjunto de dados (p=0,1401) (Tabela 8). Contudo, a formulacdo 100% foi a que obteve
melhor aprovagdo, 94,00% dos provadores no quadro geral, mantendo-se acima de
90,00% em todas as repeti¢es. A Figura 11 permite comparar visualmente a variagéo
da aprovacdo das trés formulacGes ao longo da série de testes. A Figura 12 compara as

trés formulagdes usando o todo do conjunto de dados obtidos com a série de testes.

Tabela 8. indice de aprovacio (%) das trés formulagées usadas nesse estudo. Os valores de p resultam de
Chi-quadrado comparando as aprovages contidas na respectiva linha.

. Formulacéo
Data da avaliacdo p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 92,00 + 3,88 80,00 + 5,71 70,00+ 6,55 04714
10/02/2013 96,00 + 2,80 82,00 + 5,49 68,00+ 6,66  0,3027
20/02/2013 94,00 + 3,39 82,00 + 5,49 82,00 + 5,49 0,7565
- 94,00 + 1,95 81,33 3,19 7333+362 01401
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Figura 11 — Aprovagdo média e desvio padrdo das trés formulages usadas
nesse estudo ao longo da série de testes aplicados nos dias 02, 10 e 20 de

fevereiro de 2013.
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Figura 12 — Aprovacdo média e desvio padrdo da aceitagdo das trés
formulagBes usadas nesse estudo. Quadro geral de resultados.

Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), recomendam que um produto para estar
apto a ser comercializado o indice de aceitacdo deve ser superior a 70%. Levando em
consideracdo esta informacéo as trés formulagdes desenvolvidas neste trabalho estariam
aptas a serem comercializadas, pois as formulagfes ficaram acima de 70% chegando a
um valor médio de 94% de aceitacdo para o paté formulado com 100% de CMS de
matrinxa cozido. Produtos a base de pescado estdo sendo bem aceitos pelos
consumidores. O indice de aceitacdo das formulacdes de paté de matrinxa desenvolvidas
pode ser comparado com o obtido para hamburguer de filé de pescada (CARVALHO et
al., 2004), que considerou a uma aceitagdo media de 70% como viavel sensorialmente
para produto de pescado. Pereira (2003), encontrou valor similar com aceitagdo de
72,3% para nuggets de carpa prateada (Hypophthalmichthys molitrix) e 94,4% para
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“fishburger” de carpa. Peixoto, Sousa e Mota (2000) obtiveram uma aceitagdo para um
produto a base de surimi de pescada gé (Macrodon ancylodon) moldado com sabor
camardo de 89,6%, e Macari (2007), verificou indice de aceitagdo de 73% para um
embutido cozido de tilapia do Nilo com fécula de mandioca. Silva e Fernandes (2010)
obtiveram uma média de 85% de aceitabilidade para um fishburguer elaborado com

corvina (Argyrosomus regius).

5.3.2. Teste de atitude de Consumo

Em todos os casos foi rejeitada a normalidade das distribuicGes de frequéncia
dos dados (p<0,0061), contudo, foi aceita a homogeneidade das variancias (p>0,1813)
(Tabela 9). Nas Figuras 13 e 14 é possivel observar certa assimetria negativa e padrdo

uni-modal na maioria das distribuicdes de frequéncia.

Tabela 9 — Valores de p resultantes do teste de Shapiro-Wilk para normalidade das distribuigbes dos
dados de atitude de consumo das trés formulacdes usadas nesse estudo. A Ultima coluna dispde dos
resultados do teste de Levene para homogeneidade das variancias.

Data da avaliagéo Formulagdo Levene p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 0,0001 0,0057 0,0049 0,6272
10/02/2013 0,0001 0,0016 0,0058 0,3703
20/02/2013 0,0001 0,0049 0,0060 0,6606
— 0,0001 0,0001 0,0001 0,1814
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Figura 13 — Histogramas de frequéncia da atitude de consumo das trés
formulacBes usadas nesse estudo. Ordenados de cima para baixo temos 0s
resultados dos testes aplicados nos dia 02, 10 e 20 de fevereiro de 2013.
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Figura 14 — Histogramas de frequéncia da atitude de consumo das trés
formulagBes usadas nesse estudo. Quadro geral de resultados.

Foi observada melhor intencdo de consumo da formulacdo 100% em relacao as
demais (p<0,0186) enquanto as formulagdes 70-30% e 60-40% apresentaram
desempenho semelhante (p>0,5243) (Tabela 10). A Figura 15 permite comparar
visualmente a variacdo da aceitacdo das trés formulagGes ao longo da série de testes.

Nela podemos observar a ligeira inversao na atitude de consumo dos produtos 70-30% e
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60-40% ocorrida no ultimo dia de teste. A Figura 16 compara as trés formulagdes

usando o todo do conjunto de dados obtidos com a série de testes.

Tabela 10 — Média e desvio padrdo da avaliacdo de atitude de consumo das trés formulac@es usadas nesse
estudo. Os valores de p resultam da ANOVA de Friedman. Legendas iguais indicam médias que nédo
diferem estatisticamente segundo o teste de Tukey.

— Formulacgéo
Data da avaliagao p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 5,70 + 1,09 5,02 +1,30° 4,80 +1,31° 0,0001
10/02/2013 5,98 + 0,96° 5,26 + 1,10 5,02 + 1,24° 0,0001
20/02/2013 5,56 + 1,05 4,70 +1,25° 4,88 +1,32° 0,0001
- 5,75 + 1,04° 4,99 +1,23° 4,90+1,28°  0,0001
T = —

Escala de Atitude de Consumo
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Figura 15 — Média, erro e desvio padrdo da atitude de consumo das trés
formulagBes usadas nesse estudo ao longo da série de testes aplicados nos
dias 02, 10 e 20 de fevereiro de 2013.
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Atraveés da tabela 10, caso as formulacgdes, de paté de matrinxd, elaboradas neste
estudo estivessem a disposi¢Oes dos consumidores, observa-se que o paté com 100% de
CMS cozido obteve uma a média mais elevada em relacdo as demais formulagdes, isso
ja era esperado uma vez que a aceitabilidade desta formulacdo também foi maior.
Apesar disso, ndo significa dizer que as formulagées com 70-30% e 60-40% poderiam
ser totalmente descartadas pois apesar da diferenca estatistica, houve uma aproximagao
entre os resultados. Quando Minozzo (2010) avaliou a atitude de consumo de uma
formulacdo de paté de flamenguinha (Paralonchurus brasiliensis) encontrou valores
médios de 5,35% bem semelhante encontrado neste estudo. J& para o paté de tilapia
(Oreochromis niloticus), o mesmo autor, encontrou um valor médio de atitude de

consumo de 5,11% e para o paté de armado (Pterodoras granusolus), 5,23%.
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Figura 16 — Média, erro e desvio padrdo da atitude de consumo das trés
formulagBes usadas nesse estudo. Quadro geral de resultados.
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Aplicado o teste Chi-quadrado sobre o percentual de avaliadores que declaram
intengdo de consumo frequente, ndo foi observada mudanca na preferéncia por produto
ao longo da série de testes (p=0,7003), entretanto, considerando o todo do conjunto de
dados, houve uma preferéncia significante pelo produto 100% seguido do produto 70-
30% (p=0,0193) (Tabela 11). A Figura 17 permite comparar visualmente a variacdo do
percentual de consumidores frequentes das trés formulagdes ao longo da série de testes.
A Figura 18 compara as trés formulagdes usando o todo do conjunto de dados obtidos

com a série de testes.

Tabela 11 — Percentual de avaliadores que declararam intensdo de consumo frequente das trés
formulacBes usadas nesse estudo. Os valores de p resultam de Chi-quadrado comparando os percentuais
contidos na respectiva linha.

L Formulacéo
Data da avaliagdo p
100% 70-30% 60-40%
02/02/2013 84,00 + 5,24 66,00 + 6,77 56,00+7,09 02308
10/02/2013 92,00 + 3,88 76,00 6,10 66,00+ 6,77  0,3320
20/02/2013 82,00 + 5,49 52,00 + 7,14 60,00 +7,00  0,1547
— 86,00 + 2,84 64,67 + 3,92 60,67 +4,00 00193
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Figura 17 — Percentual médio e desvio padrdo dos avaliadores que
declararam intengdo de consumo frequente das trés formulagdes usadas nesse
estudo ao longo da série de testes aplicados nos dias 02, 10 e 20 de fevereiro
de 2013.
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Figura 18 — Percentual médio e desvio padrdo dos avaliadores que
declararam intengdo de consumo frequente das trés formulagdes usadas nesse
estudo. Quadro geral de resultados.
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5.4. Viabilidade financeira

A planta terd a capacidade de produzir 27.600 kg do produto, sendo vendido a

um preco de R$ 30,00 gerando uma renda bruta de R$ 828.000,00 em um ano de

producdo (tabela 12). Para esses volumes e valores mencionados, em anexo (planilhas 1

a 17) ha mais detalhes dos custos e receitas para a produgéo do paté de matrinxa.

Tabela 12 - Capacidade de instalacdo

Preco Projetado no ano
Produtos Unid. lzggig)o Quant. Valor (R$)
Paté de Matrincha Unid. 30,00 | 27.600 828.000,00
Total 828.000,00
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5.4.1. Uso e Fontes dos Recursos Necessarios

Tabela 13 - Uso e Fontes dos Recursos Necessarios

Discriminacéo Projetado A Realizar

A) USOS 562.704,57 562.704,57
1. ATIVO FIXO 119.561,00 119.561,00
Magquinas e Equipamentos 48.231,00 48.231,00
Moveis e Utensilios 9.440,00 9.440,00
Veiculos 45.000,00 45.000,00
Computadores e Periféricos 16.890,00 16.890,00
2. CAPITAL DE GIRO 403.680,72 403.680,72
1.1. Caixa Minimo 51.234,06 51.234,06
1.2. Financiamento de Vendas 276.663,93 276.663,93
1.3. Estoques 75.782,73 75.782,73
1. Matéria-prima 17.532,90 17.532,90

2. Material de Embalagem 43,13 43,13

3. Produtos em Processo 3.431,44 3.431,44

4. Produtos Acabados 51.471,63 51.471,63

5. Pecas e Material de Reposicao 3.303,63 3.303,63

3. ELABORACAO DO PROJETO 39.462,85 39.462,85
B) FONTES 562.704,57 562.704,57
1. RECURSOS DE TERCEIROS 46.070,59 523.241,72
Capital de giro 46.070,59 46.070,59
- Crédito de Fornecedores 11.774,85 11.774,85
- Obrigagdes Sociais 26.052,13 26.052,13
- Obrigacdes Fiscais 8.243,61 8.243,61
2. FNO/AMAZONIA SUSTENTAVEL 477.171,13 477.171,13
- Capital de Giro 357.610,13 357.610,13
- Ativo Fixo 119.561,00 119.561,00
3. RECURSOS PROPRIOS - EMPRESA 39.462,85 39.462,85
- Capital de giro 39.462,85 39.462,85




5.4.2. Indicadores financeiros

Tabela 14 - Valor Agregado Bruto da planta em 3 anos.

Discriminacéo 1.°Ano 2.°Ano 3.°Ano
VBP - Valor Bruto da
Producéo 828.000,00 869.400,00 912.870,00
(- ) Matéria-prima 140.263,20 147.276,36 154.640,18
VAB - Valor Agregado Bruto | 687.737 722.124 758.230
VAB / VBP (%) 83 83 83
Custo Mao-de-obra/ VAB
(%) 36 35 33
Tabela 15 - Produtividade da M&o-de-obra da planta em 3 anos

Discriminacao 1.° Ano 2.° Ano 3.°Ano

VAB - Valor Agregado Bruto 687.736,80 722.123,64 758.229,82
Quantidade de mao-de-obra 13 13 13
Produtividade da mao-de-obra 52.902,83 55.547,97 58.325,37

5.4.3. Rentabilidade de funcionamento da planta

O custo total para se produzir 27.600 quilos de paté de matrinxd ao ano é de R$

632.953,84 (tabela 16). Quando vendido a um preco de R$ 30,00 o quilograma obtém-

se uma receita total no primeiro ano de funcionamento de R$ 828.000,00 operando em

50,50% de sua capacidade, isto é, se no primeiro ano de operacionalidade a planta

operar abaixo desta porcentagem a empresa terd prejuizos financeiros. Nota-se que nos

anos seguintes o ponto de nivelamento vai decrescendo tornando-se bom para a

empresa, pois quanto menor for a porcentagem desse ponto, maior sera a taxa interna de

retorno, que no terceiro ano fica em torno de 30,66%, tornando-se um empreendimento

financeiro bastante atrativo.
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Tabela 16 - Rentabilidade da planta em 3 anos

Discriminagéo 1.° Ano 2.° Ano 3.°Ano
Custos Variaveis 433.929,59 | 433.929,59 | 433.929,59
Custos fixos 199.024,25 | 199.024,25 | 199.024,25
Custo total 632.953,84 | 632.953,84 | 632.953,84
Receita Total 828.000,00 | 869.400,00 | 912.870,00
Rédito financeiro (lucro bruto operacional) 195.046,16 | 236.446,16 | 279.916,16
Receita - C. varidvel ( Margem de contribuicdo) | 394.070 435.470 478.940
Ponto de nivelamento (%) 50,50 45,70 41,56
Redito/receita total (%) 23,56 27,20 30,66
5.4.4. Capacidade de pagamento
Tabela 17 - Planta operando em 100% da Capacidade Instalada
Ano
Especificacio 1° 2° 3° 4° 50
(R$1,00) (R$1,00) (R$1,00) (R$1,00) (R$1,00)
Receita Operacional Bruta 828.000,00 | 869.400,00 | 912.870,00| 958.513,50 | 1.006.439,18
(-) Custo Total 632.953,84 | 632.953,84 | 632.953,84 | 632.953,84 632.953,84
.Custo Variavel 433.929,59 | 433.929,59 | 433.929,59 | 433.929,59 433.929,59
.Custo Fixo 199.024,25 | 199.024,25| 199.024,25| 199.024,25 199.024,25
(=) Lucro Operacional Bruto 195.046,16 | 236.446,16 | 279.916,16 | 325.559,66 373.485,34
(-) Proviséo para o I.R.P.J. 7.314,23 8.866,73 10.496,86 12.208,49 12.208,49
(-)CSLL. 17.554,15| 21.280,15| 25.192,45|  29.300,37 33.613,68
(=) Lucro Operacional Liquido 170.177,78 | 206.299,28 | 244.226,85 | 284.050,80 327.663,17
(+) Depreciagio 18.145,10 | 18.145,10| 18.14510| 18.145,10 18.145,10
(=) Disponibilidade Bruta do Periodo | 188.322,88 | 224.444,38 | 262.371,95| 302.195,90 345.808,27
(-) Amortizagdo + Juros 17.002,32| 17.608,14 | 8542194 | 81.833,08 78.244,21
(=) Disponibilidade Liquida 171.320,56 | 206.836,24 | 176.950,01 | 220.362,83 267.564,06
TIR 17,94
VPL 159.899,15

Entende-se na tabela 17 que a disponibilidade liquida ao longo dos cinco anos

de pleno funcionamento da planta, tende a um a aumento consideravel, sendo que no

terceiro ano houve uma ligeira queda em valores. Este acontecimento se deu através dos

juros e amortizagdo serem maiores a partir do terceiro ano, pois nos primeiros 24 meses

houve uma caréncia no pagamento do empréstimo da empresa.

74



A taxa interna de retorno ficou em 17,94%, considerada uma boa taxa quando
comparada com as taxas vigentes no mercado, como bancos e outros. Em relagdo ao
VPL, ao longo dos cinco anos de operagdo da empresa com 100% do potencial, obteve-
se um valor positivo de R$ 159.899,15, significando que ao longo do prazo de cinco
anos avaliados, o investimento foi recuperado, remunerado a uma taxa de 9,23% ao ano

e ainda adicionou R$ 159.899,15 ao patriménio da empresa.
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6. Conclusao

=

Em termos percentuais, 0 matrinxa, alcangou um bom rendimento de CMS,
tendo uma média de 56,49%;

As trés formulacGes de paté de matrinxa apresentaram resultados semelhante
em relacdo a composicao fisico-quimica.

Todas as formulagdes obtiveram elevada aceitacdo por parte dos avaliadores,
sendo aprovada por uma maioria superior & 65% dos participantes ao longo
de toda série de testes;

O paté de Matrinchd com 100% de CMS cozido foi o que obteve melhor
aceitacdo e intencdo de consumo, aprovado por mais de 90% dos
avaliadores, dos quais 80% declararam ter intengdo de consumir o produto
frequentemente;

As formulagdes 70-30% e 60-40% apresentaram aceitagdo e intencdo de
consumo estatisticamente semelhante, com a aceitacdo variando entre 68 e
80% e atitude de consumo frequente entre 52 e 76%.

O produto mostrou-se viavel financeiramente com a planta funcionando em

100% de sua capacidade.
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Anexos

1. Desenho esquematico da infraestrutura para producdo de paté de matrinxa.
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2. Planilhas de célculos e composicdo de Custos para a producéo de paté de

matrinxa.

Planilha 1 - Necessidade anual de insumos

P. N

Insumos Origem | Unid. | Unitario| CTP Primeiro Ano

R$ 1,00 Qtde. Valor

1. Matéria — prima 140.263,20
CMS de Matrincha Local | Kg 6,30 0,470 |12.972 81.723,60
Agua mineral/tratada Local | MI 4,80 0,020 552 2.649,60
PIS de soja Local | Kg 3,80 0,030 828 3.146,40
Sal de cozinha Local | Kg 9,50 0,008 221 2.097,60
Sais e cura Local | Kg 8,50 0,014 386 3.284,40
Gordura hidrogenada Local | Kg 2,80 0,230 | 6.348 17.774,40
Eritorbato de sécio Local | Kg 12,50 0,024 662 8.280,00
Amido Local | Kg 3,80 0,200 | 5.520 20.976,00
Condimentos Local | Kg 1,50 0,008 221 331,20
2. Material de embalagem 1.035,00
Pote plastico Local |Unid.| 0,15 0,250 | 6.900 1.035,00

TOTAL 141.298,20
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Planilha 2 - Necessidade anual de mao-de-obra

Discriminacio Iailnslélng$ Quantidla:l)(-:?J Valor (R$ 1,00).
Atual | Jj. Atual Proj.

1. Honorérios/Pro Labore - 0 1 18.000,00
Diretor 1.500,00 0 1 - 18.000,00

2. Fixa - 0 4 - 41.760,00

2.1.

Administrativa/Financeira - 0 4 - 41.760,00
Secretaria 800,00 0 1 - 9.600,00
Auxiliar de Escritério 700,00 0 2 - 16.800,00
Motorista 1.280,00 0 1 - 15.360,00

3. Varivel - 0 8 - 81.600,00

3.1. Produgéo Industrial - 0 6 - 57.600,00
Operador de maquinas 900,00 0 3 - 32.400,00
Ajudante de producéo 700,00 0 3 - 25.200,00

3.2. Variavel Indireta de - -

producéo - 0 2 - 24.000,00
Supervisor de Producéo 1.200,00 - 1 - 14.400,00
Almoxarife 800,00 - 1 - 9.600,00

Total Geral 0 13 - 141.360,00
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Planilha 3 — Beneficios sociais para a mao-de-obra Indireta

e N° | Eventos | Valor unitario Total de
Discriminagéo S eventos/ | Custo anual R$1,00
Func. | diarios do evento ano

Vale transporte 4 2 2,90 528 6.124,80
Café da manha 4 1 2,50 264 2.640,00
Almoco 4 1 7,000 264 7.392,00
Lanche 4 1 2,50 264 2.640,00
Total 18.796,80

Total de eventos = n° de dias de trabalho (264/ano) x n° de eventos diérios
Custo anual = total de eventos x n° func. x valor do evento.

Planilha 4 - Beneficios para a Médo-de-obra Direta

Discriminagao N° Func. I(Ejygn_tos Valor unitario | Total de Custo anual R$1,00
iarios do evento eventos/ ano

Vale transporte 8 2 2,90 528 12.249,60

Café da manha 8 1 2,50 264 5.280,00

Almogo 8 1 7,00 264 14.784,00

Lanche 8 1 2,50 264 5.280,00

Total 37.593,60

Total de eventos = n° de dias de trabalho (264/ano) x n° de eventos diarios
Custo anual = total de eventos x n° func. x valor do evento.

Planilha 5- Depreciacéo

Depreciacdo Projetada

Especificacao Valor projetado Taxa anual |Valor Anual
(R$1,00) (%) (R$1,00)
Magquinas e Equipamentos 48.231,00 10 4.823,10
Moveis e Utensilios 9.440,00 10 944,00
Veiculos 45.000,00 20 9.000,00
Computadores e Periféricos 16.890,00 20 3.378,00
Total 119.561,00 - 18.145,10

Planilha 6- Manutengéo

Manutencéo Projetada

Valor projetado

Especificacao Taxa anual | Valor Anual
(R$1,00) (%) (R$1,00)
Maquinas e Equipamentos 48.231,00 3 1.446,93
Moveis e Utensilios 9.440,00 1 94,40
Veiculos 45.000,00 4 1.800,00
Computadores e Periféricos 16.890,00 4 675,60
Total 119.561,00 - 4.016,93
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Plani

Iha 7- Seguro

. Seguro Projetado
Especificacdo Valor Projetado Taxa anual |Valor Anual
(R$1,00) (%) (R$1,00)
Maquinas e Equipamentos 48.231,00 1 482,31
Moveis e Utensilios 9.440,00 1 94,40
Veiculos 45.000,00 4 1.800,00
Computadores e Periféricos 16.890,00 2 337,80
Total 119.561,00 - 2.714,51
Planilha 8 — Estrutura dos custos do projeto
o Valor (R$ 1,00)
Discriminagao Atual Projetado
1. Custos Fixos 199.024,25
1.1. Honoraérios/Pré-Labore 18.000,00
1.2. Enc. Soc. Pro-labore 3.600,00
1.3. Salério Bruto M.O. Fixa (Adm./Outros) 41.760,00
1.4. Enc. Sociais M.O. Fixa (Adm./Outros) 22.550,40
1.5. Beneficios Soc. M.O. Fixa (Adm./Outros) 18.796,80
1.6. Depreciacéo 18.145,10
1.7. Manutengéo 4.016,93
1.8. Seguros 2.71451
1.9. Combustivel (area adm.) 3.000,00
1.10. Comunicacao 1.440,00
1.11. Material de Expediente e limpeza. 250,00
1.12. Agua e esgoto 3.120,00
1.13. Tributos Municipais IPTU/Alvara/Emol. 3.587,16
1.14. Energia elétrica (Area Adm.) 766,01
1.15. Servigos terceiros - honorarios profissionais 9.600,00
1.16. Despesas juridicas e cartoriais 1.250,00
1.17. Tributos Estaduais IPAAM/Emol. 950,00
1.18. Aluguel comercial 36.000,00
1.19. Eventuais 9.477,35
2.Custos Variaveis 433.929,59
2.1. Salério Bruto (M.O.Variavel) 81.600,00
2.2. Encargos Sociais (M.O.Variavel) 44.064,00
2.3. Beneficios sociais (M.O.Variavel) 37.593,60
2.4. Insumos Industriais 140.263,20
2.5. Transporte Produtos Acabados 16.560,00
2.6. Energia elétrica 6.894,07
2.7. Tributos Federais 38.502,00
2.8. Tributos Estaduais 46.289,40
2.9. Custos e despesas financeiras 1.500,00
2.10. Eventuais 20.663,31
Total 632.953,84
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Planilha 9 — Encargos incidentes sobre o ‘“Pro-labore.

Procedimentos de Calculo e VValor Anual

Encargos Sociais Base de Calculo Aliquota Valor
Especificacdo | Valor (R$1,00) : (R$1,00)
Valor Total de
INSS - Diretor Pro-labore 18.000,00 20,0% 3.600,00
Anualmente
Total 3.600,00

Planilha 10 - Célculo dos encargos sociais (Mao-de-obra Fixa)

Procedimentos de Calculo do VValor Anual

Encargo Social Base de Calculo Aliq Valor
Especificacdo | Valor (R$1,00) ' (R$1,00)
FGTS
Egglgzllzﬁrguneradas Total Anual Sal.
. — Bruto da Mao- 41.760,00 54,0% 22.550,40
Contrib. Ao Sist. 'S de-obra Fixa
Seg. Acid. Trabalho
INSS/Empresa
Total 22.550,40
Planilha 11- Beneficios sociais da mdo-de-obra Fixa
N° Valor Total de
L ) . | Eventos o Custo anual
Discriminacéo Funcionari L unitario | eventos/
diarios R$1,00
0 do evento ano
Vale transporte 4 2 2,90 528 6.124,80
Café da manha 4 1 2,50 264 2.640,00
Almoco 4 1 7,00 264 7.392,00
Lanche 4 1 2,50 264 2.640,00
Total 18.796,80

Total de eventos = n° de dias de trabalho (264/ano) x n° de eventos diarios

Custo anual = total de eventos x n° func. x valor do evento.
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Planilha 12 - Encargos sociais da mao-de-obra variavel

Procedimentos de Calculo do Valor Anual
Encargo Social Base de Calculo Aliq Valor
Especificacdo | Valor (R$1,00) ' (R$1,00)
FGTS
Férias Remuneradas Total Anual
13° Salario Sal. Bruto da 0
Contrib. Ao Sist. "S" Mao-de-obra 81.600,00 54,0% 44.064,00
Seg. Acid. Trabalho Fixa
INSS/Empresa
Total 44.064,00
Planilha 13 - Beneficios Sociais da mdo-de-obra variavel
Ne V_alpr_ Total de
Discriminacdo | Funcionario E\_/en_tos unitario eventos/ Custo anual
s diarios | do evento ano R$1,00
R$ 1,00
Vale transporte 8 2 2,90 528 12.249,60
Café da manha 8 1 2,50 264 5.280,00
Almocgo 8 1 7,00 264 14.784,00
Lanche 8 1 2,50 264 5.280,00
Total 37.593,60
NOTA: 1) Total de eventos = n° de dias de trabalho (264/ano) x n° de eventos diarios
2) Custo anual = total de eventos x n° beneficiarios x valor do evento.
Planilha 14 - PIS/COFINS sobre faturamento
Apuracao Projetada Valor a
Regime de Tributo Base de Calculo Aliquot Recolher
Tributacao Valor a R$1,00)
Especificacdo (R$1,00) (RS,
Rec. Oper. 13.662,0
Normal com LR PIS |Bruta 828.000,00| 1,65% 0
aourado com baée .no COFIN |Rec. Oper. 24.840,0
P Lucro Real S Bruta 828.000,00| 3,00% 0
38.502,0
Total 0
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Planilha 15 - Investimentos Fixos

Discriminacéo Invers_oes a Total Projetado
Realizar
Magquinas e Equipamentos 48.231,00 48.231,00
Moveis e Utensilios 9.440,00 9.440,00
Veiculos 45.000,00 45.000,00
Computadores e Periféricos 16.890,00 16.890,00
Total do Ativo Projetado 119.561,00 119.561,00
Planilha 16 - Capital de Giro
Discriminagéo __Valores - R$1,00
Projetado A Complementar
I - Necessidades Ciclicas 403.680,72 403.680,72
1.1. Caixa Minimo 51.234,06 51.234,06
1.2. Financiamento de Vendas 276.663,93 276.663,93
1.3. Estoques 75.782,73 75.782,73
1. Matéria-prima 17.532,90 17.532,90
2. Material de Embalagem 43,13 43,13
3. Produtos em Processo 3.431,44 3.431,44
4. Produtos Acabados 51.471,63 51.471,63
5. Pecas e Material de Reposicao 3.303,63 3.303,63
11 - Recursos Ciclicos 46.070,59 46.070,59
2.1. Crédito de Fornecedores 11.774,85 11.774,85
2.2. Obrigagdes Sociais 26.052,13 26.052,13
2.3. Obrigacdes Fiscais 8.243,61 8.243,61
111 - Nec. Capital de Giro Préprio 357.610,13 357.610,13
IV - Total dos Usos 403.680,72 403.680,72
V - Total das Fontes 403.680,72 403.680,72
5.1. FNO/BASA 357.610,13 357.610,13
5.2. Recursos de Terceiros - Diversos 46.070,59 46.070,59




Planilha 17 - Valor Agregado Local para 100% do funcionamento da planta em 3 anos.

Discriminacéo 1.°Ano 2.° Ano 3.°Ano
1. Salérios, Encargos e Despesas
Sociais 249.964,80 249.964,80 249.964,80
2. ICMS arecolher 42.402,50 44.522,63 46.748,76
3. FTI —recolher 3.109,52 3.264,99 3.428,24
4. Contribuicdo & UEA a recolher |777,38 816,25 857,06
5. Energia elétrica 7.660,08 8.043,08 8.445,24
6. Material de expediente 250,00 250,00 250,00
8. Despesas c/comunicagéo 1.440,00 1.440,00 1.440,00
9. Impostos e taxas municipais 3.587,16 3.587,16 3.587,16
10. Taxas e emolumentos
estaduais 46.289,40 48.603,87 51.034,06
11. Manutencgéo 4.016,93 4.016,93 4.016,93
12. Seguro 2.71451 2.714,51 2.714,51
Valor Agregado Local 362.212,28 367.224,22 372.486,76
VAL / VAB (%) 52,67 50,85 49,13
Custo Mao-de-obra / VAL (%) 69 68 67
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