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Resumo - O estado do Mato Grosso do Sul, pioneiro na produgdo de peixes nativos, como o pacu e o pintado, tem
mercado e demanda para pescados de dgua doce. Apesar da producdo da til&pia do Nilo (Oreochromis niloticus)
ser uma atividade relativamente nova no pais, ela é considerada uma atividade com potencial no estado,
principalmente quando vendida de forma processada, como filés defumados, aumentando o valor agregado do
produto. O presente trabalho tem por finalidade avaliar o desenvolvimento local a partir da instalacdo de uma
agroindustria de peixes defumados em Campo Grande-MS. Caracteristicas do ambiente de trabalho, bem como
fluxograma e o layout de producdo devem seguir regulamentacdo da ANVISA. Por meio de pesquisas de preco,
foram levantados os custos para aquisicdo de equipamentos e produtos, além dos custos fixos e variaveis mensais
necessarios para o funcionamento da empresa. Os resultados mostraram que o empreendedor pode obter lucro
liguido mensal de R$ 12.627,85, o que € um atrativo & novos empresarios e que pode também estimular o
desenvolvimento desse novo ramo agroindustrial.

Palavras-chave: Desenvolvimento local; Lucro mensal; Empreendedorismo.

Study of the implantation of a smoked tilapia fillet agribusiness in Campo
Grande-MS

Abstract - The state of Mato Grosso do Sul, a pioneer in the production of native fish, such as pacu and
pintado, has market and demand for freshwater fish. Although the production of Nile tilapia
(Oreochromis niloticus) is a relatively new activity in the country, it is considered an activity with great
potential in the state, especially when sold in a processed way, such as smoked fillets, increasing the
value added of the product. The goal of this work was to evaluate the local development in function of
the installation of a smoked fish agribusiness in Campo Grande-MS. Characteristics of the workplace
environment, as well as the flowchart and the layout of production, must follow the regulation of
ANVISA. Throughout price research, values for equipment and products purchased, and fixed and
variable monthly costs for operation of the industry were analyzed. The results show that the
entrepreneur may have R$ 12.627,85 of monthly income, which is attractive for new businessman and
can stimulate the development of this new industrial sector.

Keywords: Local development; Monthly income; Entrepreneurship.
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1 Introducéo

A piscicultura vem despertando interesse
crescente por parte de pequenos e médios
empresarios em todo pais por se tratar de um
empreendimento que tem em seu produto final
uma boa taxa de aceitagdo no mercado (GAMA,
2008). A preferéncia pelo consumo de pescados
parece estar vinculada as informacdes sobre o
valor nutricional e sua associagcdo com a melhoria
a salde, observada em populagdes que possuem
pescados como base da sua alimentagdo
(MACIEL et al., 2013).

No Brasil o consumo de peixes ainda é
baixo e ha a necessidade de estimular o consumo
de pescados, principalmente com a utilizagdo de
produtos elaborados e com melhores formas de
apresentacdo, visto que o consumidor exige
alimentos de preparo rapido e facil. A defumacéo
do pescado é um método tradicional e tem como
finalidade proporcionar ao produto caracteristicas
organolépticas desejaveis, como cor, aroma,
sabor e textura (SOUZA, 2004).

Alguns peixes, como o pintado e a tilapia
sdo excelentes para a producéo de filés, por ndo
apresentarem espinhas intramusculares. A regido
Centro-Oeste brasileira se destaca na producdo de
tildpia, mesmo sendo uma espécie exotica, cuja
criacdo somente é permitida na bacia do Rio
Parana (ROTTA, 2003).

A tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) é
uma espécie onivora que aceita com facilidade
varios tipos de alimento, além de ser décil ao
manejo em todas as fases de cultivo e apresentar
boa rusticidade, prolifica e de facil dominio da
reproducdo, precocidade e filés de alta qualidade
(HEIN; BRIANESE, 2004).

A defumacdo, € wuma técnica de
conservacdo que tem sido utilizada atualmente
como um artificio para melhorar a qualidade dos
pescados, uma vez que provoca mudangas nos
atributos sensoriais como odor, sabor, coloragéo
e textura (SIGURGISLADOTTIR et al., 2000).
De acordo com Santos et al. (2007), o peixe mais
indicado para defumacdo é a tilapia, tendo
preferéncia pelos filés, uma vez que em
experimentagdo, apresentaram maior aceitagio
do plblico mesmo apresentando menor
rendimento quando comparado a outras espécies
no mesmo processo de defumagéo. Estes fatos
podem ser parcialmente solucionados a partir da
producdo de filés defumados, pois estes devem
apresentar todas as informag®es sobre a origem da
matéria-prima.

Para se obter sucesso com a
comercializacdo de pescados é necessario iniciar
uma atividade empresarial a qual requer do
investidor o pleno dominio da atividade que se
propde iniciar. Neste sentido, tdo importante
quanto o conhecimento do ambiente econémico
no qual esté inserido, sua capacidade gerencial é
um fator de fundamental relevancia para o bom
desempenho do negocio (SEBRAE, 1999).

Buscando uma destinagdo promissora para
a producdo de tilapias, o presente trabalho visa a
implantacdo de uma agroinddstria em Campo
Grande — MS, que tem como objetivo defumar
filés de tilapia e aumentar assim, a renda de
produtores locais ou da regido que optar por esta
atividade.

2 Material e Métodos

O presente trabalho consistiu no estudo de
implantacdo de uma agroindustria de defumados
de filé de tilapia no municipio de Campo Grande
— MS. Para a instalagdo da agroinddstria foi
elaborado um fluxograma com a finalidade de
representar graficamente a sequéncia em que cada
etapa deve ser executada.

A fim de auxiliar o entendimento do
fluxograma, foi construido um layout no qual foi
demonstrado o funcionamento do processo
produtivo, a seguranga e como 0 espago pode ser
melhor aproveitado, com economia e tempo.
Além do dimensionamento do espago, foram
listados e cotados os precos de equipamentos
minimos necessarios para a instalagdo de uma
agroindustria de filé de tilapia defumado.

No presente trabalho, o preco do filé de
tilapia foi obtido a partir de uma pesquisa de
mercado com piscicultores que comercializam o
produto in natura. O levantamento do custo de
implantagdo para a agroindistria de filés de
tildpia foi realizado a partir da utilizacdo de
equacles que analisaram a depreciacdo dos
utensilios e benfeitorias na agroinddstria. As
andlises de custos fixos (CF), variaveis (CV) e
totais (CT) foram realizadas de acordo com
equacOes descritas por Vasconcellos e Garcia
(2009).

Em relagdo aos indicadores econdmicos,
foram calculados o custo unitério total de cada
produto (CUT), a margem de lucro (ML), receita
total (RT) e lucro liquido  (LL)
(VASCONCELLOS; GARCIA, 2009).
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3 Resultados e Discussao

O estado do Mato Grosso do Sul, foi
pioneiro na producdo de peixes de agua doce,
€omo o pacu e o pintado, espécies nativas do pais,
se mostrando apto para a atividade por apresentar
mercado consumidor (RESENDE, 2007).
Ressalta-se também que, a cidade de Campo
Grande por se localizar na regido central do
estado, se caracteriza por apresentar logistica
eficiente no transporte da carga, o que facilita o
escoamento do produto para 0S municipios
vizinhos caso a agroindustria apresente demanda.

O fluxograma do processo produtivo de
defumados de filé de tilapia, descreve todas as
etapas de producéo desde a entrada de matéria-
prima até o produto final, essa ferramenta visa
organizar de forma eficiente o processo
produtivo. E importante evidenciar que no projeto
em questdo ndo havera residuos, pois, a matéria-
prima serdq adquirida ja em filés, caso fosse
adquirido a tildpia inteira seria necessario 0
estabelecimento do método de trabalho e a melhor
forma de descarte ou reaproveitamento dos
residuos gerados (LIMA, 2013).

As etapas especificadas no fluxograma
foram realizadas em ordem cronolégica
respeitando as especifica¢fes de cada etapa a ser
cumprida. Primeiramente a matéria-prima deve
ser transportada para a agroindustria realizando o
controle de temperatura, tendo a empresa 0S
registros de origem, data de recepcdo de toda a
matéria-prima que entra para ser processada
(Figura 1).

Armazenamento da Matéria Prima

¥

Limpeza

&

Porcionamento

$

Salga

4

Defumagdo

Embalagem

$

Armazenamento

Figura 1 Fluxograma do processamento de filé de
tilapia defumado.

Apbs a recepcdo, os filés serdo
armazenados em freezer com temperatura de 0 a
4 °C até o momento do processamento. A
temperatura deve ser controlada por termémetro
digital com sensores automaticos e alarme.

A limpeza dos filés deve ser realizada para
que seja eliminado qualquer tipo de residuo que
possa ter vindo do processo de evisceracdo da
matéria-prima. No processo de salga devera ser
aplicado 3% de sal, em relagdo ao peso dos filés,
no produto.

A defumacdo dos filés de tildpia seré
realizada dentro da cadmara de defumacdo. Para
gue ocorra a secagem parcial (aquecido a gas) 0s
filés serdo submetidos a uma temperatura de 40
°C, por 50 minutos (SOUZA et al., 2004). Apo6s
defumacdo, os filés deveram permanecer em
descanso por 12 horas. Em seguida o produto
deve ser embalado e etiquetado, nesta pesquisa a
indicacdo é que os filés sejam colocados em
bandejas brancas de isopor, contendo 3 filés
defumados de  aproximadamente 0,150
quilogramas (kg), o que gerard um produto
comercial com o total de 0,450 kg. E indicado o
armazenamento do produto em locais com
temperatura ambiente (20-25 °C).

O modo de comercializagdo em bandejas
brancas com filés de aproximadamente 0,450 kg
proporcionara o aumento do preco final do
produto, devido a agregacdo do valor a matéria-
prima que foi submetida ao processamento e
transformacdo, garantindo a sua chegada a novos
mercados (ARAUJO, 2010). E importante
lembrar que, produtos agropecuarios apresentam,
de maneira geral, valores comerciais diferentes
antes e ap0s a industrializacdo, o que representa
um aumento na renda do produtor que opte pela
transformacao da sua matéria-prima. Além disso,
o marketing gerado pelas embalagens de
comercializacdo é uma ferramenta bastante
utilizada atualmente para agregar valor comercial
ao produto (ZUIN et al., 2015).

Além do fluxograma, foi elaborado um
layout (Figura 2) de funcionamento da
agroindustria de filé de tilapia defumado
contendo todos os processos de fabricacdo do
produto, mostrando o fluxo da matéria-prima
desde a recepcdo até o processamento final e
estocagem.
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Figura 2 Esquema de layout para a producéo de filés de tilapia.

O estudo da disposi¢éo de funcionamento e
arranjo espacial de moveis e equipamentos é de
extrema importancia para minimizar erros, bem
como enxergar futuros problemas de otimizagéo
de espago, tornando assim, o0 ambiente funcional.
Para se projetar o espago & necessario utilizar
algumas ferramentas, como uma proposta de
arranjo fisico, para que possam se organizar em
um mercado cada vez mais exigente (FREITAS;
OLIVEIRA, 2013).

E importante lembrar também que, o
empreendedor deve estar devidamente registrado
na ANVISA, Ministério da Agricultura e
Ministério da Saude, e eventualmente em um
outro 6rgdo, dependendo da regido, e atender a
certas normativas. Entre elas podem ser citadas:
Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
que dispde sobre inspecdo industrial e sanitaria

dos produtos de origem animal; Resolugdo RDC
n° 359, de 23 de dezembro de 2003, que aprova
regulamento técnico de porcGes de alimentos
embalados para fins de rotulagem nutricional,
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
gue aprova o regulamento técnico sobre padrbes
microbiolégicos para alimentos; e a Portaria
n°326 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude, de 30 de julho de 1997, que
aprova o regulamento técnico sobre condicOes
higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagédo para estabelecimentos
produtores/industrializadores  de  alimentos
(BRASIL, 2002).

Ap0s esquematizado o layout os precos dos
equipamentos necessarios para a instalacdo da
agroindistria foram cotados, 0s quais estdo
expostos na Tabela 1.

Tabela 1 Lista de equipamentos minimos necessarios para instalacdo de uma agroindistria de defumados de filé

de tildpia em Campo Grande-MS

Equipamentos Capacidade Quantidade/Unidades  Preco unitario (R$) Total (R$)
Geladeira 500 litros 1 1.000,00 1.000,00
Termbmetro -20 a 150°C 1 35,00 35,00
Mesas 1,90 m x 0,90m 1 650,00 650,00
Céamara Frigorifica - 1 14.000,00 14.000,00
Moedor de Carne - 1 350,00 350,00
Bandeja Branca 0,8mx0,8m 10 10 100,00
Facas - 10 30,00 300,00
Chairas - 2 17,00 34,00
Pedra de afiar - 1 114,00 114,00
Defumador 600L 120 kg 1 9000,00 9000,00
Seladora vacuo - 1 500,00 500,00
Balanca digital 40 kg 2 125,00 250,00
Luva de ago - 2 200,00 400,00
Total - - - 26.733,00

Revista Agropecudria Técnica, Areia-PB, v. 38, n. 4, p. 206-212, 2017
DOI: 10.25066/agrotec.v38i4.28311

209



Estudo de implanta¢&o de uma agroindustria de Filé de Tilapia defumado em Campo Grande-MS
Silva et al.

O dimensionamento da producdo leva em
consideracdo a capacidade do defumador listado
na Tabela 1, o qual possui capacidade de
processar 120 kg de matéria-prima. Para a compra
de todos os utensilios e equipamentos necessarios

para a instalacdo da agroindustria € necessario um
investimento de R$ 26.733,00. Foi também
estimada a taxa de depreciacdo dos mesmos com
0 passar dos anos (Tabela 2).

Tabela 2 Taxa de depreciagdo dos utensilios e equipamentos minimos adquiridos para o funcionamento da
agroindustria de filés de tilapia defumados, com porcentagens de depreciagdo obtidas através de Receita Federal

do Brasil, Instrucdo Normativa SRF n° 130 (1999)

Equipamento Vida util Depreciagdo Valor total Depreciacdo anual Depreciacdo mensal

ANoS % R$ R$ R$

Geladeira 5 20 1.000,00 200,00 16,66

Termdmetro 5 20 35,00 7,00 0,58

Mesas 10 10 650,00 65,00 5,41

Camara frigorifica 10 10 14.000,00 1.400,00 116,66

Moedor Carne 10 10 350,00 35,00 291

Bandeja Branca 5 20 100,00 10,00 0,83

Facas 10 10 300,00 30,00 2,50

Chairas 10 10 34,00 3,40 0,28

Pedra de afiar 10 10 114,00 11,40 0,95

Defumador 600L 5 20 9000,00 1.800,00 150,00

Seladora vacuo 10 10 500,00 50,00 4,16

Balanca digital 10 10 250,00 25,00 2,08

Luva de ago 10 10 400,00 40,00 3,33

Total - - 26.733,00 3.676,80 306,35

A depreciacdo variou conforme a desta agroindistria é de aproximadamente

especificacdo do material. O valor de R$ 306,35
é o valor mensal depreciado, que foi calculado
com base no custo total dos utensilios e
equipamentos, durante todo ano, essa depreciacao
¢ de 3.676,20 reais. O total de custos fixos da
empresa foi calculado e expresso na Tabela 3
disposta abaixo.

Os custos fixos foram estimados
calculando os custos para a manutencdo de
equipamentos necessarios para manter 0
funcionamento e ainda cotados o pro-labore do
empreendedor que foi de 4.000,00 reais, mais a
depreciacdo mensal. O custo fixo durante 0 més

4.506,35 reais. A Tabela 4, apresentada na
sequéncia, dispde 0s custos variaveis que ocorre
mensalmente na empresa.

Tabela 3 Custos fixos mensais para a implantacdo de
uma agroindustria de defumados de filé de tilapia em
Campo Grande-MS

. Valor Mensal
Custo Fixo (R$)
Manutencéo de equipamentos 200,00
Pro-Labore 4.000,00
Depreciacdo 306,35
Total 4.506,35

Tabela 4 Custos variaveis mensais para a implantacdo de uma agroindustria de defumados de filé de tilapia em

Campo Grande-MS

Custo Variavél Quantidade Valor (R$) Valor Mensal (R$)
Mao-de-obra contratada 3 900,00 2.700,00
Energia Elétrica - 300,00 300,00
Agua - 200,00 200,00
Matéria-prima (filé tilapia kg) 800 kg 29,00 95.444.8
Condimentos, temperos, conservantes - 200,00 200,00
Luvas descartaveis (caixas) 10 10,00 100,00
Bandeja de isopor (cx 400) 1 60,00 60,00
Internet+ internet - 166,00 166,00
Material Limpeza - 100,00 100,00
Outras despesas - 50,00 50,00
Total 99.320,8
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Em relacdo aos custos varidveis mensais da
empresa, pode-se notar que 0 maior gasto sera
com a aquisicdo da matéria-prima, este valor é
estimado em 95.444,8 reais mensais. Levando-se
em consideracdo que os filés de tilapia possuem
peso médio de 0,150 kg cada e que o defumador
tem capacidade de 120 kg, a agroindustria tem a
capacidade de processar 800 filés por dia.

De acordo com Sigurgisladottir et al.
(2000) e Santos et al. (2007), as perdas durante a
defumacdo de tilapia podem variar de 10 a 25%,
dependendo do tipo de material in natura,
caracteristica do produto final e pardmetros
usados no processo, tais como tempo e
temperatura. Sendo assim considerou-se uma
perda de 25% do peso de cada filé.

Para a producéo recomendada no presente
trabalho deve-se fazer a aquisicéo de 800 filés/dia
de 0,187 kg (800x 0,187 kg= 149,6 kg/dia x 22
dias Gteis = 3.291,2 kg de filés més). Levando-se
em consideracdo que o preco do quilo do filé no
mercado pode alcangar o valor de R$ 29,00, a
agroindustria gastara mensalmente para aquisi¢ao
de matéria prima o valor de 95.444,8 reais.
Entretanto o total gasto com custos varidveis é de
aproximadamente 99.320,8 reais mensais. O
custo total (custo fixo + custo varidvel) mensal da
defumadora de filés de tilapia sera de R$
103.8227,15.

O produto final serd armazenado em
embalagens contendo 0,450 kg do produto o que
resulta em 3 filés (0,150 kg aproximadamente)
em cada embalagem, com o total de 800 filés
produzidos por dia/ 3 filés por bandeja, temos um
total de 266 bandejas diarias comercializadas a
um preco de R$ 19,90 cada uma, resultando em
um total de 5.293,40 reais por dia com a venda,
guando  multiplicados  pelos dias de
funcionamento da empresa, chegamos a uma
renda bruta de 116.455,00 (Tabela 5) reais
mensais com a venda.

Tabela 5 Valores médios de indicadores econdémicos
na andlise da viabilidade de uma agroindistria de
defumado de filé de tilapia

Valor (R$)
Custo Unitério Total 17,74
Margem de Lucro 2,16
Receita Total 116,455,00
Lucro Liquido 12.627,85

Os calculos de indicadores econémicos
apontados indicam um bom lucro liquido mensal
de 12.627,85 reais. E importante lembrar que
nesse valor ja estd descontado o valor do pro-
labore do empreendedor que foi cotado como
custo fixo, e que o lucro liquido pode ser maior
ainda se o preco do quilo do filé for menor que o
cotado no presente trabalho.

A partir dos dados obtidos por calculos de
custos e resultados dos indicadores econdmicos,
evidencia-se que a instalagdo de uma
agroindistria de producdo de filés de tilapia
defumados é passivel de ser instalada no
municipio e podera alavancar o consumo deste
tipo de pescados no mesmo.

A viabilidade final da agroindlstria é
atrativa, com o comércio de filé de tilapia
podendo gerar lucro liquido mensal ao
empreendedor, o que pode incentivar Vvarios
microempresarios da cidade de Campo Grande —
MS, a investir nesse novo ramo agroindustrial
apresentado.

4 Concluséao

A implantacdo de uma agroindustria de
defumacdo de filés de tilapia é vidvel no
municipio de Campo Grande - MS, pois
proporciona a obtencdo de lucro liquido de
12.627,85 reais mensais. Sendo a receita total
obtida suficiente para saudar todos os custos fixos
e variaveis mensais, bem como o salério de 3
funcionérios registrados.

A defumagdo é um processo que agrega
valor ao produto final, incentivando a criagéo de
tildpia no municipio e incrementando a renda
mensal de produtores e microempresarios.
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