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Introducao

A producdo de pasta de améndoa de castanha-
-de-caju fornece aos produtores e processadores
uma alternativa para utilizacdo das améndoas
quebradas, que possuem baixo valor de mercado.
A Embrapa ja publicou alguns comunicados
técnicos descrevendo a forma de se produzir a
pasta de améndoa de castanha-de-caju (ACC)
(LIMA, 2006; LIMA; DUARTE, 2006; LIMA;
BRUNO, 2007; LIMA; SARAIVA; SOUSA, 2009).
O presente comunicado vem complementar
essas informacdes com a inclusdo do estudo da
viabilidade econémica e financeira para producao
da pasta.

Resumidamente, para preparacdo de pasta de
améndoa de castanha-de-caju, deve-se seguir um
fluxograma que envolve as etapas de selecao de
matéria-prima, torragem, moagem, incorporacao de
insumos e acondicionamento.
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Na selegcdo da matéria-prima, deve-se optar por
améndoas de boa qualidade, ou seja, que nao
contenham fungos, brocas, residuos de casca

e materiais estranhos. A torragem contribui

para o desenvolvimento de aromas e sabores
caracteristicos e deve ser realizada a 135 °C
por 1 a 2 minutos, em éleo vegetal. A moagem
deve ser realizada em processador doméstico

ou industrial, com laminas metalicas tipo faca
(cutter). Uma pasta de aparéncia homogénea seréa
obtida com 4 a 5 minutos de processamento.

Na incorporacao de insumos, sdo adicionados

0s componentes necessarios para formacao

e estabilidade da pasta. A améndoa (89,9%)
devem ser adicionados acucar refinado (8%),

sal (0,1%) e lecitina de soja (2,0%). O produto
deve ser acondicionado em embalagens rigidas de
polipropileno ou em frascos de vidro.

A forma de consumo da pasta de améndoa de
castanha-de-caju é semelhante a da manteiga
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de amendoim (peanut butter), produto bastante
consumido no exterior, tanto puro como com pao,
em recheios de bolos, bombons, biscoitos, tortas,
entre outros. No entanto, a pasta apresenta sabor
bastante diferenciado da manteiga de amendoim
e alta aceitacao sensorial. Além disso, pessoas
com problemas de alergia associada ao consumo
de amendoim podem ter na pasta de ACC uma
alternativa para consumo desse tipo de produto.

Viabilidade econdmica e financeira

A seguir, serd apresentada uma anédlise sobre a
viabilidade econémica e financeira de negécio com
pasta de améndoa de castanha-de-caju.

As informacgdes utilizadas foram obtidas em 18 de
outubro de 2011, junto a um empreendimento que
ja produz e comercializa a pasta de ACC.

Informacgoes utilizadas

® Capacidade de processamento:
200 kg de ACC gquebrada por dia.

® Capacidade de producao:
1.000 potes de 150 g de pasta de ACC por dia.

® |nvestimento em maquinas e equipamentos:
R$ 50.000,00.

® |nvestimento em construcao e instalagdes:
R$ 45.000,00.

® Necessidade de mao de obra: 3 pessoas.
® Preco do produto: R$ 3,00 cada pote de pasta.
® Preco da ACC quebrada: R$ 10,00 o quilograma.
® Prazo de recebimento das vendas: 1 més.

® Prazo de pagamento dos custos varidveis: 1 més.

® Prazo de pagamento dos custos fixos: 1 més.

® Necessidade de estoque de matéria-prima e
outros ingredientes: 1 més.

® |nvestimento em capital de giro:
R$ 31.148,00

Avaliagao econémica e financeira

® Receita bruta mensal:
22.000 potes x 3,00 = R$ 66.000,00

® Custo variavel mensal: R$ 50.490,00

— Custo mensal com matéria-prima:
4.400 kg de ACC x 10,00 = R$ 44.000,00

— Custo mensal com ingredientes: R$ 2.200,00

— Imposto sobre vendas:
0,065 x 66.0000,00 = R$ 4.290,00

® Custo fixo mensal: R$ 2.658,00

— Custo mensal com méo de obra: R$ 1.635,00
— Encargos sociais: R$ 523,00

— Outros custos mensais: R$ 500,00

® Receita liquida mensal: R$ 12.852,00

® Lucratividade (LV):
(12.852,00 / 66.000,00) x 100 = 19,47%

® Periodo de retorno do investimento:
(126.148,00 / 12.852,00) = 9,8 meses

® Retorno do investimento (RI): (12.852,00 /
126.148,00) x 100 = 10,19% ao més.

Segundo o Sebrae-SP, sao consideradas rentaveis
as empresas que apresentarem uma LV de no
minimo 5% e um Rl superior a 2% ao més.
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