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RESUMO

A vitivinicultura brasileira tem apresentado crescimento nos ultimos anos, e neste
sentido, o trabalho visa descrever como processo industrial a vinificagao, ou seja,
conjunto de procedimentos e processos envolvidos na transformagao da uva em
vinho, desde a colheita da uva, até o envelhecimento do vinho nas garrafas,
passando pela cantina, local em que ocorrem as demais etapas da producao de
vinho. Além disso, o trabalho visa realizar o dimensionamento de uma unidade
produtora a partir da analise financeira dos principais custos envolvidos na
producédo de vinho a fim de estipular um prec¢o unitario por garrafa de vinho bem

como o lucro da unidade produtora.

Palavras-chave: vinificagao; vinho; dimensionamento
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1. INTRODUGAO

O vinho de acordo com Rizzon e Dall’Agnol (2007) € uma bebida obtida a
partir da fermentacéao alcodlica parcial ou total do mosto da uva, com graduagao
alcodlica minima de 8,5 % v/v. Trata-se de uma bebida antiga que surgiu segundo
Philips (2005) aproximadamente em 5000 a.C na regido do crescente fértil
localizada entre o Oriente Médio e o nordeste da Africa. No Brasil, de acordo com
a Associacao Brasileira de Enologia (2012) as primeiras videias chegaram em
1532 através da expedicao colonizadora de Martim Afonso da Silva. No entanto,
de acordo com Guerra et al (2005) a vitivinicultura brasileira somente ganhou

impulso no final do século XIX com a chegada de imigrantes italianos.

De acordo com Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), na regiao vitivinicola
mais importante do Brasil, ou seja, na Serra Gaucha, predominam-se pequenos
produtores de uva que produzem para estabelecimentos que elaboram o vinho,
no entanto, tem crescido a implantagao de cantinas, que elaboram o vinho a partir

da uva do proprio vinhedo.

Conforme Guerra et al (2005) a vitivinicultura brasileira tem apresentado
crescimento devido a expansdo na area e cultivo das uvas e na tecnologia
empregada para a elaboragéo de vinhos. Além disso, Guerra et al (2005) afirmam
que o Brasil apresenta um grande potencial na produgao de vinhos devido a

elevada variabilidade de climas e solos no pais.

Desta forma, observa-se a importancia do estudo das etapas para a
elaboragcdo de vinho (colheita, esmagamento da uva, fermentacao alcodlica,
maceracgao, fermentagcdo malolatica, estabilizacdo do vinho, amadurecimento do
vinho e engarrafamento) bem como do dimensionamento de uma unidade
produtora, a fim de analisar financeiramente os custos para a implantacdo de
novas unidades, visto que, o Brasil tém apresentado crescimento na producao de

vinhos, e desta forma, novas cantinas devem ser implantadas.



2. PRINCIPAIS TIPOS DE VINHOS

Existem varios tipos de vinhos, como por exemplo, vinho seco, semi-seco,
suave, tinto, branco, rosado, de mesa, fino, leve, frisante, espumante, gaseificado,
licoroso e composto. Sendo assim, para se compreender melhor as diferencas
entre estes vinhos, existem classificacées quanto ao teor de agucar, cor e quanto

a classe e que serao brevemente descritas a seguir.

2.1 Classificacao dos vinhos quanto ao teor de agucar

Segundo Brunch (2012), os vinhos podem ser classificados em seco, meio
seco e suave sendo que estes se diferenciam pela quantidade de agucar residual

no vinho apds a fermentagéo do mosto da uva.

De acordo com Brasil (2014), define-se vinho seco o vinho que contiver até
quatro gramas de glicose por litro, meio-seco o que contiver entre quatro e vinte

gramas de glicose por litro e suave mais de vinte gramas de glicose por litro.

2.2 Classificagao dos vinhos quanto a cor
A cor do vinho pode variar dependendo da uva utilizada bem como a forma
de sua elaboragado. Sendo assim, os vinhos sao classificados em tinto, branco e

rosado.

De acordo com Brunch (2012), o vinho tinto é elaborado a partir de uvas
tintas, sendo que o mosto permanece o maior tempo possivel em contato com a
casca. Os vinhos brancos sao elaborados sem que a casca participe da
fermentacao e geralmente sao feitos a partir de uvas brancas, entretanto, podem
ser feitos com uvas tintas desde que a casca seja separada no inicio. Os vinhos
rosados podem ser elaborados a partir de uvas tintas, no entanto, as cascas
permanecem menos tempo em contato com o mosto, ou ainda, podem ser

elaborados a partir da mistura de vinho tinto com vinho branco.

2.3 Classificagao dos vinhos quanto a classe
Conforme Guerra et al (2005), os vinhos podem ser classificados em:
vinhos de mesa, fino, leve, frisante, espumante, gaseificado, licoroso e composto.

Sendo estes definidos por:



e Vinho de mesa: apresenta teor alcodlico de 8,6 a 14% em volume. Além
disso, este tipo de vinho pode conter até 1 atmosfera de pressao de gas
carbdnico a 20°C

e Vinho fino: apresenta teor alcodlico de 8,6 a 14% em volume, elaborado
com variedades de Vitis vinifera

e Vinho leve: apresenta teor alcodlico de 7 a 8,5% em volume. Este tipo de
vinho é obtido a partir da fermentacao dos agucares naturais da uva.

e Vinho frisante: apresenta teor alcodlico de 7 a 14% em volume. Além disso,
possui anidrido carbénico de 1,1 a 2 atmosferas de pressao a 20°C.

e Vinho espumante: apresenta pressdo minima de 4 atmosferas a 20°C

e Vinho gaseificado: apresenta teor alcodlico de 7 a 14% em volume e
pressao entre 2,1e 3,9 atmosferas a 20°C. Este vinho é resultante da
introducéo e anidrido carbdnico puro.

e Vinho licoroso: apresenta teor alcoodlico de 14 a 18% em volume, sendo
permitida a utilizacdo de alcool etilico, mosto concentrado, acgucar e
caramelo de uva

e Vinho composto: apresenta teor alcodlico de 14 a 20% em volume. E
elaborado pela adi¢ao de macerados, concentrados de plantas amargas ou
aromaticas, substancias de origem animal ou vegetal. Deve conter um

minimo de 70% de vinho.

3. ETAPAS DA PRODUGAO DE VINHO

Segundo Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), as cantinas séao
estabelecimentos que produzem vinho a partir da uva do préprio vinhedo.
Ademais, estes estabelecimentos devem conter o0s seguintes setores:
recebimento da uva, fermentacao, estabilizacdo do vinho, envelhecimento do
vinho, tratamento de efluentes vinicolas, laboratério bem como um escritério
responsavel pela administragao.

Para melhor visualizacdo das etapas realizadas na elaboracédo de vinhos
sdo mostradas na Figura 1 as operagdes para a elaboragao de vinho tinto e na
Figura 2 para a elaboracao de vinho branco.



FIGURA 1

— Operacgodes realizadas para a elaboragao de vinho tinto
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Fonte: Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003)
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FIGURA 2 — Operacdes realizadas para a elaboracéo de vinho branco
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Fonte: Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994)
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3.1 Qualidade da uva e a colheita

De acordo com Rosa e Simdes (2004), a qualidade do vinho ¢é influenciada
pela qualidade das uvas utilizadas na producéao, e estas, por sua vez, dependem
das condi¢des do solo e do clima. Além disso, a uva “deve ser isenta de podriddes
causadas por fungos e apresentar uma composigao rica e equilibrada em

agucares, acidos, polifendis e polissacarideos” (GUERRA, 2002).

Conforme Moreira et al (2004), devem ser observadas a coloragao, a
textura e o sabor das uvas no momento da colheita. Sendo que, segundo Rizzon,
Zanuz e Manfredini (1994) esta colheita deve ser realizada preferencialmente nas
primeiras horas da manha bem como no tempo seco, visto que, em tempos
chuvosos, ocorre o atraso da maturacdo e o favorecimento da podriddo dos

cachos, sendo estes fatores prejudiciais a qualidade das uvas.

Além disso, conforme Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994), os cachos de uva
devem ser colocados em recipientes adequados afim de evitar com que as uvas
sejam esmagadas durante o transporte para a cantina (local em que as uvas sao
processadas), sendo que de acordo com Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003),
estes recipientes devem ser bem higienizados, visto que, a presencga de terra no
fundo da caixa, podem aumentar o teor de ferro nos vinhos e os restos de mosto
em fermentacdo podem comprometer a qualidade do vinho bem como a

fermentacao alcodlica.

3.2 Separacgao da raquis e esmagamento
O esmagamento é uma etapa da produgao de vinho que de acordo com
Gauto e Rosa (2013) é feita de modo a provocar o rompimento das uvas por
compressao através de esmagadeira de cilindros, ou ainda, por choque utilizando
esmagadeira centrifuga. Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003) afirmam que nesta
etapa ocorre a dispersao de das células de leveduras e provoca aeracgao favoravel
para que ocorra sua multiplicacado, contribuindo desta forma para que se inicie a

fermentacao alcodlica, e além disso, favorece a maceracao, pois, ocorre 0
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aumento da superficie de contato entre o mosto e a parte sdlida, facilitando a
dissolucéo da matéria corante e do tanino.

A separagao da raquis, chamada também de engaco, é definida por
Soffner et al (1998) como sendo o pedunculo que sustenta os cachos de fruta. E
importante realizar o desengace, pois, de acordo com Filho (2016), o engago pode
acentuar os gostos herbaceos e amargos, enquanto que, a sua retirada faz com
que aumente a quantidade de alcool de até 0,5°GL, ja que o engago absorve
alcool e ndo possui agcucar. Com a retirada pode-se também aumentar a coloracao
de vinhos de vinhos tintos, pois, se presente no vinho ocorre a fixagao do corante
na estrutura.

Na desengacgadeira-esmagadeira conforme Filho (2016), as bagas se
desprendem dos cachos e separadas através de uma grade perfurada, enquanto
que o engaco € eliminado, pois, este ndo consegue passar pelas perfuragées. Em
seguida, as bagas ao cair nos rolos revestidos de borrachas com ranhuras séo
levemente esmagadas e o mosto € encaminhado para o recipiente de

fermentacao através de bombas e tubulagdes.
3.3 Fermentagao alcodlica

De acordo com Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), para a elaboracgao de
vinhos tintos, as uvas apos serem esmagadas na desengacadeira-esmagadeira e
antes de ocorrer a fermentagdo alcodlica, que segundo Borges (2008) é a
transformacao, por meio de leveduras, do agucar em alcool e acido carbdnico, sao
adicionadas enzimas pectoliticas na proporgéo de 2g a 4g para 100 kg de uva,
que servem para desestruturar a parede celular das células da pelicula e que
auxiliam na prensagem e facilitam a extracdo de corante, tornando mais possivel
a obtencgao de vinhos tintos com coloragdo mais intensa.

Para que esta fermentagdo tenha uma qualidade adequada deve-se
segundo Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994) observar aspectos como:

e A quantidade recomentada de metabissulfito de potassio, visto que este
provoca uma selecido de leveduras de melhor qualidade e com maior
capacidade de produgao de alcool, evitando, portanto, que ainda reste
agucar apds a fermentacao, visto que, este se degradado por bactérias
pode ocasionar aromas indesejaveis

e Pé de cuba, pois, facilita o inicio da fermentacao alcodlica
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e Em vinhos brancos, a fermentagao deve ocorrer com o0 mosto mais limpido
possivel, visto que, caso ndao ocorra, os vinhos podem se tornar oxidados
(amarelados)

¢ Em vinhos tintos, enquanto a casca permanece em contanto com o mosto,
deve-se realizar as remontagens, ou seja, mergulhar a superficie sélida que
sobe a superficie, de forma a evitar o inicio do avinagramento

e A temperatura em que ocorre a fermentacdo deve ser controlada, sendo
que, para vinhos brancos a fermentagdo deve ocorrer de forma lenta,
mantendo-se a temperatura na faixa de 18°C a 20°C. Ja nos vinhos tintos,
a temperatura deve ser mais elevada na maceragao (fase em contato com
a casca), mantendo-se uma temperatura em torno de 20°C a 26°C,
facilitando assim a extracdo de compostos fendélicos que sé&o responsaveis

pela cor e estrutura dos vinhos tintos.

O metabissulfito de potassio é importante para o processo fermentativo,
pois, conforme Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), este sal libera cerca de
metade do seu peso de didéxido de enxofre, que possui acdo antisséptica contra
bactérias acéticas e laticas bem como leveduras de baixo poder alco6geno.

Além disso, Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994) afirmam que, o
metabissulfito de potassio possui agao antioxidante (o didxido de enxofre evita
com que o oxigénio altere o frescor dos vinhos) bem como acao reguladora de
temperatura (o diéxido de enxofre modera a velocidade de fermentacao, fazendo
com que a temperatura seja mais controlada).

Dardeau (2002) afirma quando ocorrem muitas chuvas, as uvas né&o
atingem a quantidade de agucares necessarios para que ocorra a liberagdo de
alcoois, para isto, existe um processo denominado chaptalizacdo em que
agucares nao provenientes de uvas séo adicionados ao mosto, como por exemplo,

acgucares da cana-de-agucar.

3.4 Maceragao

Segundo Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), a maceragao ocorre

quando a semente e a pelicula ficam em contato com o mosto, sendo que esta

14



etapa “consiste na extragdo dos compostos contidos na parte sélida da uva
(GUERRA, 2002).

Nesta etapa da vinificagdo, de acordo com Rizzon e Dall’Agnol (2007),
passam da parte soélida para o mosto os compostos que atribuem coloragao
(antocianinas) bem como estrutura (taninos, substancias nitrogenadas,

polissacarideos, mineirais).

Para otimizar esta etapa de extracdo dos compostos realiza-se a
remontagem que € “o processo pelo qual o mosto que esta na parte abaixo do
tonel é bombeado para cima” (DARDEAU,2002).

Conforme Sousa (2005), ap6s a parte solida da uva entrar em contato com
0 mosto, ocorre a descuba que € a separagao do mosto do restante solido. Sousa
(200%5) afirma ainda que apés finalizar a fermentacdo alcodlica e a maceragéo,
retira-se o vinho na parte inferior da cuba, sendo este denominado vinho de
sangria enquanto que os residuos solidos sao prensados, fornecendo um vinho
mais colorido e com maior quantidade de taninos, dando origem ao vinho de

prensa.

3.5 Fermentagao malolatica

A fermentacdo denominada fermentagdo malolatica “consiste
essencialmente na descarboxilagdo bacteriana do acido malico em acido latico,
com a liberacao de gas carbdénico” (AQUARONE et al., 2001), sendo que esta
etapa de acordo com Filho (2016) geralmente ocorre apés a fermentagéo alcodlica
entre a primeira e a segunda trasfega.

Lima (2010) afirma que o acido latico produzido durante a fermentagao
malolatica faz com que o vinho se torne gustativamente mais suave, ou seja, esta
etapa € importante na qualidade dos vinhos.

Além disso, Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003) ressaltam que as
bactérias laticas séo os agentes que transformam o acido malico em acido latico
e que os fatores que interferem nesta fermentacao sao:

e Temperatura: mesmo a atividade destas bactérias sendo melhor na

temperatura entre 25°C e 30°C, esta temperatura ndo € adequada,
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pois, pode ocasionar aumento da acidez volatil, sendo assim,
geralmente a fermentacéo ocorre entre 15°C e 18°C

e Acidez: pH alto favorece o inicio da fermentagéo

e Oxigénio: as bactérias laticas ndo possuem grandes necessidades
de oxigénio para a respiragcado, sendo esta necessidade atendida
com o oxigénio dissolvido no vinho.

¢ Antissépticos: o dioxido de enxofre impede a atividade de bactérias
laticas, portanto o momento que se aplica o diéxido de enxofre &

importante para a fermentagdo malolatica
3.6 Estabilizagao do vinho

Apods o término da fermentacéo lenta (fermentagdo malolatica), o vinho
passa pelo processo de estabilizagao etapa que “consiste em permitir que o vinho
se mantenha em repouso, para que as particulas residuais da fermentagao se
depositem vagarosamente no fundo” (AMARANTE, 2018), no entanto, Rizzon,
Meneguzzo e Manfroi (2003) afirmam que, ndo & recomendado que estas
particulas depositadas se mantenham em contato com o vinho, visto que, podem

tornar o sabor e o aroma indesejavel est

e Trasfegas: passagem do vinho de um recipiente para outro

e Atesto: conforme ocorre o nivel do vinho diminui devido a
evaporagao os tanques sao preenchidos

e Estabilizacao tartarica: temperaturas amenas fazem com ocorra a
insolubilizagcdo e precipitacdo dos sais como o bitartarato de
potassio,

e Filtragdo: o vinho passa através de um filtro de forma a eliminar as

particulas que se encontram em suspensao

3.7 Envelhecimento do vinho

De acordo com Lona (2003) nesta fase € necessario que exista a
oxigenagao do vinho para que ocorra a polimerizagdo de taninos de baixo peso
molecular e entdo, para isto usa-se barricas de carvalho, pois, o carvalho é poroso

e faz com que o vinho se oxigene de forma natural.
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Segundo Aquarone et al (2001), a cor do vinho tinto se modifica durante o
envelhecimento, pois, nesta etapa se verifica uma troca de substancias corantes
vermelhas (antocianinas) para substancias cuja coloragcdo € mais

amarelada/acastanhada (taninos).

O envelhecimento na garrafa, conforme Aquarone et al (2001), ocorre
devido a auséncia de oxigénio, sendo que o fendbmeno que ocorre na garrafa é o
de reducdo. Além disso, Lazarini e Falcdo (1999) afirmam que ocorre também a
transformacao do aroma em bouquet. Além disso, tempo de envelhecimento do

vinho na garrafa depende do potencial de cada vinho, em média de 6 a 10 meses.
3.8 Engarrafamento

De acordo com Gongalves (2016), o processo de embalamento contitui-se

de quatro etapas que sdo mostradas na Figura 4.

Figura 3 — Etapas do embalamento do vinho

“ ‘

Fonte: Golcgalves (2016)

A primeira etapa trata-se do engarrafamento e que segundo Campos
(2008), neste processo as garrafas devem ser submetidas a lavagem para entao
serem utilizadas para engarrafar, além disso, apos o preenchimento das garrafas
com vinho, as garrafas devem ser fechadas com rolhas de cortiga, pois, estas
possuem a fungédo de “proteger o vinho das contaminag¢des microbianas e das
oxidagdes” (RIZZON, MENEGUZZO E MANFROI, 2003). Ja a segunda etapa,
Gongalves (2016) afirma que o vinho deve repousar até um ano no caso dos
vinhos tintos e de um a dois meses nos vinhos brancos e que apos passar pela
etapa de estagio, os vinhos devem ser rotulados a fim de serem comercializados,

e por fim, as garrafas sdo empacotadas em caixas com seis unidades.

De acordo com Tintos e Tantos (2019), o tamanho de garrafa mais comum
para vinhos tintos é de 750 mL, no entanto, existe outros tamanhos de garrafa

como a meia garrafa (375 mL), de meio litro (500 mL), Magnun (1,5 L), Double
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Magnum (3 L), Rehoboam (4,5 L), Imperial (6L), Salmanazar (9L), Balthazar (12L)

utilizou-se este tamanho para avaliar o dimensionamento de uma vinicola a seguir.

4 DIMENSIONAMENTO DE UMA UNIDADE PRODUTORA

4.1 Volume de producgao e investimento fisico

Para realizar o dimensionamento de uma unidade produtora e a analise
financeira deve-se primeiro analisar as necessidades da vinicolas para que se
possa atender a capacidade de producdo desejada, portanto, define-se
primeiramente o volume de vinho que a vinicola pretende comercializar em um

dado intervalo de tempo.

Além disso, para o dimensionamento da unidade deve-se avaliar o
investimento dos principais maquinarios para a produgdo de vinho,
destacando-se a desengacadeira/esmagadeira utilizada para esmagar as
uvas, bombas para transportar tanto a uva quanto o vinho, recipientes que
devem ser utilizados para a fermentacao e para o devido armazenamento,
filtro, enchedora e arrolhadora para engarrafamento do vinho e a capsuladora

para as garrafas. Os equipamentos sdo mostrados nas Figuras 4, 5, 6, 7 e 8.

Figura 4 - Desengacadeira/esmagadeira

Fonte: http://www.ufrgs.br/alimentus1/feira/prfruta/espumante/desengace.htm

Na Figura 4 tém-se uma desengagadeira-esmagadeira, nesta os graos de
uva s&o conduzidos por um eixo helicoidal para separar os grédos do engaco. Na
saida deste equipamento, uma bomba encaminha a uva esmagada para o

recipiente de fermentagao.
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Figura 5 — Bomba para transportar a uva e o vinho

Fonte: http://www.enobrasil.com.br/br/equipamento/08-1-1-bomba-peristaltica-pev-60-a-600

Na figura 5 observa-se uma bomba peristaltica que é adaptada para
transportar liquido (vinho) e semi-sélido (uva). A operagao desta bomba baseia-
se na pressao de rolos giratérios que, esmaga progressivamente um tubo de
borracha, fazendo com que o produto percorra até a saida. A compressao
alternada do relaxamento do tubo produz um fluxo continuo de produto, ou seja,

um bombeamento constante

Figura 6 — Fermentador

Fonte: https://www.mfrural.com.br/detalhe/tanques-em-aco-inox-para-de-alcool-cachaca-

vinho-oleo-agua-67995.aspx

Na figura 6 tém-se dornas cilindricas de ago, com cuba fechada que permite
além da fermentacao a estocagem de vinho. Nestas dornas existe o controle de

temperatura, visto a necessidade deste controle na fermentacéo.

Figura 7 - Filtro


http://www.enobrasil.com.br/br/equipamento/08-1-1-bomba-peristaltica-pev-60-a-600
http://www.mfrural.com.br/detalhe/tanques-em-aco-inox-para-de-alcool-cachaca-
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Fonte: https://www.directindustry.com/pt/prod/della-toffola-group/product-107197-
1801560.html

Na figura 7 tém-se um filtro de placas de celulose, observa-se a presenca
de uma entrada por onde entra o nao filtrado e uma saida por onde sai o filtrado,
nota-se também que existem placas esterilizantes que permitem reter os

microrganismos.

Figura 8 — Maquina para engarrafamento, colocagao de rolha.

Fonte: https://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Vinho/SistemaProducaoVinh

oTinto/engarrafamento.htm

Na figura 8 observa-se uma maquina Maquina para engarrafamento e
colocacao de rolha e O engarrafamento ocorre devido ao principio dos vasos
comunicantes. Coloca-se o vinho na parte inferior do tubo (sifao) cuja parte final

(bico) se encontra abaixo do nivel do vinho, no depdsito. A circulagao de liquido


http://www.directindustry.com/pt/prod/della-toffola-group/product-107197-

para quando o vinho na garrafa atinge o nivel de vinho no depésito. Além disso,
este equipamento serve para colocar a rolha para proteger o vinho de

contaminacgoes.

Para avaliar o dimensionamento de uma vinicola estimou-se uma producao
anual 5000 e de 20000 garrafas de 750 ml de vinho por ano, sendo assim, o prego
unitario de cada um dos principais equipamentos envolvidos na producéo de vinho
e a quantidade necessaria de cada equipamento se encontra no Quadro 1 para
uma producao de 5000 garrafas e no Quadro 2 para uma produgéo de 20000
garrafas. Importante ressaltar, que ndo se calculou o gasto com o terreno do

galpdo, pressupondo-se que este ja tenho sido adquirido.

Além disso, a quantidade de cada equipamento utilizado na produgao foi
baseada em Rizzon (2006), enquanto que os valores destes foram atualizados e
retirados de Meifprodutos LTDA (2019), Agraria Amparo Agricola Ltda (2019),
Hidraulicart (2019), MF Rural (2019), Pinoco‘s Cana (2019), Agrotama (2019) e
Brewheadshop (2019). Os dados técnicos dos equipamentos utilizados em ambas

producdes anuais segam no Quadro 3.

Quadro 1 — Investimentos fisicos para uma produg¢ao anual de 5000

garrafas.

Equipamentos Valor unitario | Quantidade Custo (R$)
(R$)
Caixa de plastico de 20 kg | 22,90 57 caixas 1.305,30

furada na parte inferior,

para transporte da uva
(com vida util de 2 anos)
Desencgadeira/esmagadeira | 9.100,00 1 9.100,00

com bomba com

capacidade para 2000
kg/hora
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Bomba para transporte do | 1.692,47 1 1.692,47
vinho com filtro para

filtragdo do vinho

Dornas com capacidade de | 3.806,00 5 19.030,00
1000L

Barrii de carvalho com | 1230,90 4 4.923,60
capacidade de 200 L

Envasadora de vinho com | 2023,46 1 2023,46
capacidade de 60L/hora

Arrolhadora 119,90 1 119,90
Custo total (R$) 38.194,73

Fonte: Autor.

Quadro 2 — Investimentos fisicos para uma produc¢ao anual de 20000

garrafas.

Equipamentos Valor unitario | Quantidade Custo (R$)

(R$)
Caixa de plastico de 20 kg | 22,90 229 caixas 5.244 10
furada na parte inferior,
para transporte da uva
(com vida util de dois anos)
Desencgadeira/esmagadeira | 9.100,00 1 9.100,00
com bomba com
capacidade para 2000
kg/hora
Bomba para transporte do | 1.692,47 1 1.692,47
vinho com filtro para
filtracdo do vinho
Dornas com capacidade de | 3.806,00 15 57.090,00
1000L
Barrii de carvalho com | 1230,90 13 16.001,70
capacidade de 200L
Envasadora de vinho com | 2.023,46 1 2.023,46
capacidade de 60L/hora
Arrolhadora 119,90 3 359,70
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Custo total (R$)

91.511,43

Fonte: Autor.

Quadro 3 — Dados técnicos dos Equipamentos utilizados na produgéo anual de
5000 e 20000 garrafas de vinho.

Equipamento

Dados técnicos

Desencgadeira/esmagadeira com
bomba com capacidade para 2000

kg/hora

Fabricacdo em inox e ferro.

Acompanha: cavalete em ferro, motor
de 1,5HP (monofasico).

Bomba para transporte do vinho com

filtro para filtragao do vinho

Bombeamento de 500 a 800 L/h e
poténcia de 0,5 HP

Envasadora de vinho com

capacidade de 60L/hora

Tensao de entrada 220V - 60Hz
Poténcia 30 W

Capacidade de envase de 2 ml a
3.500 ml

Média de envase de 1000 ml/min
para materiais de baixa viscosidade.
Maxima vazao 3.200 ml / min
Maxima distancia de sucgao 2 metros
Diametro do bocal de envase ® 8mm

Acionamento por pedal

Fonte:

Desta forma, observa-se que para uma producéo anual de anual 5000 garrafas

de 750 ml, estima-se que o investimento fixo seja de 38.194,73 e para uma

Autor

producao de 20000 garrafas estima-se um custo de R91.511,43.

4.2 Custos diretos

Os custos diretos sao aqueles que estao relacionados com a produgao e

com a venda do vinho, como por exemplo as matérias primas, materiais

secundarios bem como a mao de obra direta.
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O custo dos materiais diretos é estipulado no Quadro 4 para uma produgao
anual de 5000 garrafas e no Quadro 5 para producao anual de 20000 garrafas
sendo as quantidades de cada material foram baseadas em Rizzon (2006) e as
quantidades de cada material foram retirados de Conab (2018), Shop-medclean
(2019), Smart naturae (2019), Gimba (2019), Alibaba (2019), Elo7 (2019), Printi (2019) e
Casadopapeldo (2019).

Quadro 4 — Custos diretos para uma produgao anual de 5000 garrafas

Material Valor Unitario Quantidade Custo (R$)
(R$)
Uvas das 2,70 7143 19.286,10
cultivares
Cabernet
Sauvignon,
Cabernet Franc e
Merlot (Kg)
Metabissulfito de 72,00 2 144,00
potassio (kg)
Enzima 400,00 1 400,00
pectolitica (L)
Levedura seca 538,00 1 538,00
ativa (kg)
Acucar cristal 2,65 215 569,75
Garrafa de 750 ml 0,62 5000 3.100,00
(unidade)
Rolhas 32x23 mm 0,49 5000 2.450,00
Caixa de papelao 2,92 850 2.482,00
para 6 garrafas
(unidade)
Custo total (R$) 28.969,85

Fonte: Autor

Quadro 5 — Custos diretos para uma produgao anual de 20000 garrafas
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Material Valor Unitario Quantidade Custo (R$)
(R$)
Uvas das 1,50 28572 77.144,40
cultivares
Cabernet
Sauvignon,
Cabernet Franc e
Merlot (Kg)
Metabissulfito de 72,00 6 432,00
potassio (kg)
Enzima 400,00 1 400,00
pectolitica (L)
Levedura seca 538,00 4 2.152,00
ativa (kg)
Acucar cristal 2,65 858 2.273,70
Garrafa de 750 ml 0,62 20000 12.400,00
(unidade)
Rolhas 32x23 mm 0,49 20000 9.800,00
Caixa de papelao 2,92 3350 9.782,00
para 6 garrafas
(unidade)
Custo total (R$) 114.384,10

Nos custos diretos deve-se também contabilizar os custos relacionados a
mao-de-obra. Desta forma, contabiliza-se no Quadro 6 os funcionarios que

trabalham diretamente no setor de produgao para uma producédo anual de 5000

Fonte: Autor

garrafas e no Quadro 7 para uma producao anual de 20000 garrafas.

Observa-se também nos Quadros 6 e 7 que além do salario recebido pelos
funcionarios deve-se contabilizar outros custos que de acordo com Lg (2017)

devem ser realizados da seguinte forma:

e Auxilio transporte: supds-se uma passagem de Onibus no valor de R$4,50,

sendo 22 dias trabalhados no més, o custo total contabilizando duas
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passagens diarias e sendo 94% deste valor pago pelo dono da unidade

produtora de vinho, ou seja R$186,12 mensais para cada funcionario.

¢ Auxilio alimentagao: sup6s-se um ticket de alimentagéo diario no valor de

R$17,00 para cada funcionario, sendo fornecidos 22 tickets mensais.

e INSS: cerca de 29% "do salario a ser pago pelo funcionario corresponde ao
INSS.

e FGTS: 8% do salario a ser pago pelo funcionario deve ser destinado ao
FGTS

e Décimo terceiro: contabiliza-se o valor de um salario para o 13° dos

funcionarios

Quadro 6 — Custos anuais com funcionarios para uma produgéo anual de 5000

26

garrafas
Funcionario | Quantidade | Salario Auxilio Auxilio INSS FGTS Décimo
anual transporte | alimentagao | anual anual(R$) | terceiro
liquido anual anual (R$) | (R$) (R$)
(R$) (R$)
Técnico de | 1 18.000,00 | 2.233,44 | 4.488,00 5.220,00 | 1440,00 | 1500,00
enologia
Auxiliar de | 2 28.800,00 | 4.466,88 | 8.976,00 8.352,00 | 2.304,00 | 2400,00
produgcao
Custo total 88.180,32
(R$)
Fonte: Autor
Quadro 7 — Custos anuais com funcionarios para uma produc¢ao anual de 20000
garrafas
Funcionario | Quantidade | Salario Auxilio Auxilio INSS FGTS Décimo
anual transporte | alimentagao | anual anual(R$) | terceiro
liquido anual anual (R$) | (R9$) (R$)
(R$) (R$)
Técnico de | 1 18.000,00 | 2.233,44 | 4.488,00 5.220,00 | 1440,00 | 1500,00
enologia
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Auxiliar de | 4 57.600,00 | 8.933,76 | 17.952,00 | 16.704,00 | 4.608,00 | 4800,00
produgcao

Custo total 143.479,20
(R$)

Fonte: Autor

4.3 Custos indiretos de fabricagao

Entre os custos indiretos de fabricacdo encontram-se o custo com

manutengdo bem como o custo com energia, sendo estes valores calculados

através de suposi¢des sendo estes mostrados no Quadro 8.

Quadro 8 — Custos indiretos anuais de fabricagao

Custos indiretos anuais de | Custo (R$) para uma Custo (R$) para uma

fabricacao producao anual de 5000 | produgdo anual de
garrafas 20000 garrafas

Manutencdo de maquinas e | 5.000,00 5.000,00

equipamentos

Tarifa de agua, energia e 10.000,00 14.000,00

telefone

Total 15.000,00 19.000,00

Fonte: Autor

4.4 Comercializagao do vinho

Ap0ds calcular o custo de equipamentos para a elaboracéo de uma cantina,

os custos diretos bem como os custos indiretos de fabricagdo, é possivel calcular

os custos totais para uma producao anual de 5000 garrafas de 750 mL de vinho,

sendo os custos totais mostrados no Quadro 9.

Quadro 9 — Custo total anual

Tipo de custo Custo anual (R$) para Custo anual (R9)
uma producao de 5000 para uma producao
garrafas de 20000 garrafas

Equipamentos 38.194,73 91.511,43




Materiais 28.969,85 114.384,10
Salario de funcionarios 88.180,32 143.479,20
Custos indiretos de | 15.000,00 19.000,00
fabricacao

Custo total 170.344,90 368.374,73

Fonte: Autor

Sendo assim, o custo unitario para uma garrafa de vinho para a produgao
anual de 5000 garrafas é em torno de R$33,08 e para uma produgédo de 20000
garrafas é cerca de R$17,62.

E importante ressaltar que de acordo com Fispal (2018) para estimar o
custo pelo qual o vinho deve ser comercializado, deve-se levar em consideracao

0s impostos como:

¢ PIS (Programas de Integracao Social e de Formagao do Patriménio
do Servidor Publico): tributacdo média: 1,65 %

e COFINS (Contribuigdo para Financiamento da Seguridade Social):
tributacdo média: 7,60 %

e ICMS (Imposto sobre Operacbes relativas a Circulagdo de
Mercadorias e Prestacao de Servigcos de Transporte Interestadual e
Intermunicipal e de Comunicagao): tributagao média: 20%

e |IPI (Imposto sobre Produtos Industrializados): tributagdo média:
20%

e ISS (Imposto sobre servigos de qualquer natureza): tributagéo
média: 0%

e Outros: tributagcdo média: 5,48%

Analisando os impostos que incidem sobre o vinho observa-se que cerca
de 54,73% do valor comercializado do vinho € destinado a tributagao.

Supondo no Quadro 10, uma venda anual de 5000 garrafas de 750 ml de
vinho vendidas a R$35,000 e no Quadro 11 uma venda de 5000 garrafas vendidas
a R$65,00 e considerando que os gastos com equipamentos foram apenas no ano
0, e que os demais gastos como gastos com materiais, salarios e custos indiretos

foram calculados para todos os anos e que além disso, considerando-se também
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54,73% do ganho obtido da comercializagdo dos vinhos tenha sido destinada a

tributagao, tem-se que o saldo acumulado € obtido a partir da Equacéo 1.

SA=GC-G-GT

(1)

Em que: SA = Saldo acumulado, GC= ganho obtido com a comercializagao, G=

gastos com equipamentos/salarios/custos indiretos e fabricagdo e GT= GASTOS

com tributagéo.

Quadro 10 — Saldo acumulado para 5000 garrafas anuais vendidas a R$35,00

Anos | Ganho  obtido | Gastos com | Gastos com | Saldo
com a | equipamentos/ tributacao acumulado
comercializagdo | materiais/salarios/custos | sobre o preco | (R$)
(R$) indiretos de fabricagdo | comercializado
para uma produgdo de | (R$)
5000 garrafas por ano
(R$)
0 0,00 (170.344,90) 0,00 (165.421,30)
1 175.000,00 (132.150,70) (93.777,50) (50.928,20)
2 175.000,00 (132.150,70) (93.777,50) (50.928,20)

Fonte: Autor

Logo, observa-se que mantendo-se o valor de venda das garrafas em

R$35,00 e vendendo 5000 garrafas por ano, nota-se que o saldo acumulado é

sempre negativo, ou seja, estaria gerando apenas prejuizos para a empresa, e

portando n&o seria possivel calcular o Payback, visto que este é calculado quando

o saldo acumulado é igual a zero.

Quadro 11 — Saldo acumulado para 5000 garrafas anuais vendidas a R$65,00.

Ano

Ganho obtido
com a

comercializagao

(R$)

Gastos com
equipamentos/
materiais/salarios/custos
indiretos de fabricacao
para uma produgao de
5000 garrafas por ano

(R$)

Gastos com
tributagao
sobre o preco
comercializado

(R$)

Saldo
acumulado

(R$)
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0 0,00 (170.344,90) 0,00 (165.421,30)

1 325.000,00 (132.150,70) (177.872,50) 14.976,80

Fonte: Autor

Observa-se no Quadro 11, o saldo acumulado € igual a zero em
aproximadamente 0,917 anos, ou seja, 0 tempo necessario para a recuperagao
do investimento inicial (Payback) para uma produ¢do anual de 5000 garrafas

vendidas a R$65,00 é cerca de 11 meses.

Supondo no Quadro 12, uma venda anual de 20.000 garrafas de 750 ml de
vinho vendidas a R$35,000 e no Quadro 13 uma venda de 20.000 garrafas
vendidas a R$25,00.

Quadro 12 — Saldo acumulado para 20000 garrafas anuais vendidas a R$35,00.

Anos | Ganho  obtido | Gastos com | Gastos com | Saldo
com a | equipamentos/ tributagao acumulado
comercializagdo | materiais/salarios/custos | sobre o prego | (R$)
(R$) indiretos de fabricagdo | comercializado
para uma produgéo de | (R$)
5000 garrafas por ano
(R$)
0 0,00 (368.374,73) 0,00 (368.374,73)
1 700.000,00 (276.863,30) (383.110,00) 40.026,70

Fonte: Autor

Analisando o Quadro 12, tem-se que o payback para uma produgéo anual
de 20000 garrafas vendidas a R$35,00 é de aproximadamente 0,902 anos, ou

seja, 10 meses e 25 dias.

Quadro 13 — Saldo acumulado para 20000 garrafas anuais vendidas a R$32,00.

Anos | Ganho obtido | Gastos com | Gastos com | Saldo
com a | equipamentos/ tributacao acumulado
comercializagédo | materiais/salarios/custos | sobre o preco | (R$)

(R$)

indiretos de fabricagao

para uma producado de

comercializado

(R$)
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5000 garrafas por ano

(R$)
0 0,00 (368.374,73) 0,00 (368.374,73)
1 640.000,00 (276.863,30) (350.272,00) 12.864,70

Fonte: Autor

Observando-se o Quadro 13, nota-se que o payback ¢é de

aproximadamente 0,966 anos, ou seja, 11 meses e 18 dias.
5. CONCLUSAO

A partir das analises financeiras realizadas, observa-se que para o
dimensionamento de uma unidade produtora que produz 5000 garrafas por ano,
encontrou-se um bom valor comercializavel de R$65,00 cada garrafa de vinho,
sendo que para esse valor estipulado a recuperagao do investimento inicial é de
11 meses. Ja para uma unidade produtora que produza 20000 garrafas por ano,
o valor comercializavel foi de R$32,00, tendo um payback de 11 meses e 18 dias,
ou seja, um payback préoximo ao da produgdo de 5000 garrafas vendidas a
R$65,00. Portanto, nota-se que a producdo de 20000 garrafas por ano é mais
atrativa, visto que além de possuir um retorno de investimento inicial préximo ao
da produgéo de 5000 garrafas por ano, apresenta ainda um custo mais atrativo
para o consumidor. Além disso, verifica-se que o tempo de payback foi adequado

visto que as caixas de plastico de 20kg utilizadas possuem vida util de 2 anos.
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