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RESUMO

O consumo de bebidas alcodlicas tem sido parte integrante da sociedade e economia
ao longo da historia, desde os tempos antigos até os dias de hoje. O mercado de bebidas
alcodlicas é extremamente lucrativo e movimenta cerca de 1 trilhdo de dolares, com projecdo
que o mercado digital movimente quase US 40 bilhdes até 2026. O Brasil possui um grande
potencial para produzir bebidas de excelente qualidade e, por isso, foi realizado um estudo
de viabilidade técnica e econdmica para a implementacdo de uma micro-destilaria focada na
producdo de Gin e Vodka premium. Foi realizado um estudo de implementacéo da planta de
redestilacdo de alcool neutro com o objetivo de avaliar a viabilidade técnica e econdmica da
instalacdo de uma destilaria em Sergipe, capaz de produzir 1000 litros de bebidas alcodlicas
retificadas diariamente. A analise considerou o mercado, especificacbes da matéria-prima,
descricdo do processo produtivo, pré-dimensionamento e especificacdes dos equipamentos,
simulacdo dos custos das reforma. Todos os custos foram lancados na planilha de célculo
CAPCOST e a anélise financeira preliminar foi realizada. O investimento inicial necessario
estipulado foi de R$970.259,00 reais, com um capital de giro mensal de R$455.730,00 e um
faturamento de R$1.800.000,00 obtendo um lucro de 52,8%. A andlise de playback indica
que o investimento inicial seria recuperado em pouco mais de dois meses de operagéo,
considerando que todo o estoque seja vendido. Como o Valor Presente Liquido (VPL) é
positivo, conclui-se que o empreendimento é financeiramente atraente. Para garantir o fluxo
de caixa, sugere-se que a destilaria seja projetada com um pub para servir e vender suas
bebidas, proporcionando uma experiéncia Unica aos consumidores. A destilaria pode
expandir seus negécios ao produzir receitas e produtos para terceiros e tornar-se sécia de
varios rotulos de bebidas, aumentando sua atratividade no mercado e levando a um

crescimento ainda maior a longo prazo.

Palavras-Chave: Destilagdo, Gin, Vodka.
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1. INTRODUCAO

As bebidas alcodlicas possuem um papel histérico no seguimento de evolucao social,
com registros de apari¢bes desde a idade antiga, foi sindbnimo de riqueza da aristocracia,
impulsionaram grandes navegac@es, e proporcionaram a "coragem liquida" que segurou 0s
seus soldados em diversas guerras (RIBEIRO, 2014). Hoje, sdo simbolos nos ambientes de
confraternizacfes, movimentam o mercado e o turismo mundial, além de serem fontes de
diversos estudos cientificos (NASCIMENTO FILHO, 2021).

De acordo com os grupos Euromonitor International e IWSR drinks market analysis,
a comercializagdo de bebidas alcodlicas movimentou aproximadamente 1 trilhdo de délares
no ano de 2018, com proje¢do que o mercado digital movimente quase US $ 40 bilhdes até
2026. Neste cenario, o gin apresentou-se com um exemplo de crescimento, a bebida de
origem holandesa, que entrou no Brasil com forca, registou um aumentou no consumo de
400% em 2018, com relacdo aos ultimos trés anos. Nos Gltimos anos, houve um aumento
significativo no consumo global de bebidas prontas para beber, conhecidas como ready-to-
drink (RTD) em inglés, e de bebidas com baixo teor alcodlico, denominadas soft drinks na
lingua inglesa. Esse crescimento foi expressivo, atingindo cerca de 5% ao ano entre 2015 e
2018 em nivel mundial (BORTOLETTO, 2019; IWSR, 2022a).

As bebidas destiladas, conhecidas do inglés como Spirits, e representadas
principalmente pela Vodka, Gin, rum, uisque, tequila, cachaca e conhaque, ocupam cerca de
37% do mercado de bebidas alcodlicas. As cervejas e 0s vinhos 45% e 17% da economia do
setor, respectivamente. Diante desse contexto, destaca-se que ha uma grande discrepancia
em relagcdo ao volume de comercializacdo de bebidas alcodlicas, em que 9% do volume
corresponde a Spirits, 7% a vinhos e as cervejas com 84% do volume total comercializado.
(ALCOHOL.ORG, 2020).

A Vodka é caracterizada por um alto nivel de pureza, sem as caracteristicas
organolépticas originais da matéria prima empregada na producéo do alcool neutro. Portanto,

quanto maior a retificacdo do alcool o produto ter4 mais qualidade (PETRORO, 2018).



O Gin necessita de um alto nivel retificagdo do &lcool para evidenciar os 6leos
essenciais proveniente do zimbro e outras substancias vegetais aromaticas, classificadas
como botanicos, com notas citricas, floral, herbal, frutados, especiaria (sementes e raizes),
dentre outros. A combinacdo dessas notas possibilita a elaboracdo de inumeras receitas
Unicas, e a inclusao de diversos botanicos é um fator relevante que contribui para a qualidade
e a reputacdo das bebidas. E comum que as receitas contenham de 5 a 10 tipos de botanicos
diferentes, sendo que aqueles que apresentam uma quantidade maior sdo considerados

bebidas de maior padrdo, conhecidas como bebidas premium (FONSECA, 2020).

Os consumidores de bebidas alcodlicas tém optado por o consumo de bebidas
premium, produtos que contam com um método de producdo mais sofisticado, matérias-
primas naturais e de origem confiavel sdo considerados de alta qualidade. O Brasil tem
enorme potencial para produzir bebidas de excelente qualidade, devido a sua ampla
disponibilidade de diversas especiarias, surpreendendo o consumidor com receitas variadas,
com aromas e sabores diferentes dos tradicionais e atraentes para o mercado global. Em
contrapartida, é preciso realizar um estudo de viabilidade técnica e econémica para iniciar o
plano de implementacdo de uma destilaria produtora de bebidas alcodlicas retificadas
(BORTOLETTO, 2019).

Como qualquer outro projeto agroindustrial, a implantacdo de novos
empreendimentos deve ser precedida pela realizacdo de estudos que permitam avaliar a sua
viabilidade técnica e econémica. Estas analises requerem a consideracdo de um grande
namero de variaveis relacionadas a mercado, processo tecnoldgicos, aos equipamentos, aos
custos de producéo, as formas de financiamento, entre outras (SILVA, FERNANDES, 2003).

Portanto, este estudo visa projetar uma micro-destilaria de bebidas retificadas, onde
0s principais produtos serdo o Gin e a Vodka, em que a boa qualidade do &lcool neutro,

especiarias e botanicos sdo fundamentais para a notoriedade da bebida final.



2. OBJETIVOS
2.1. Geral

Projetar uma destilaria de bebidas retificadas com porte micro, visando a producéo
de bebidas alcodlicas de alta qualidade e a obtencdo de lucro em um mercado competitivo.
Realizar um estudo abrangente de viabilidade técnica e econdmica da destilaria proposta,
levando em consideracdo as demandas do mercado, 0s recursos disponiveis e as
regulamentacdes aplicaveis.

2.2. Especificos
= Avaliar o processo pos-fermentativo para a producdo de alcool neutro de cereais
de alta qualidade, que servird como base para as bebidas retificadas a serem
produzidas na destilaria.
= Dimensionar os equipamentos necessarios para a redestilacdo do alcool neutro,
levando em consideracdo as quantidades a serem produzidas e as caracteristicas
desejadas das bebidas retificadas.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Consideracdes Sobre o Mercado

O mercado global de bebidas alcodlicas tem como seu maior produtor e consumidor
os Estados Unidos, em seguida tem-se a China e o Brasil, que ocupa a terceira posicio. E
notoria a importancia do setor de bebidas alcodlicas no pais, que possui ampla distribuicdo
regional da producdo, devido as caracteristicas dos produtos, que tém a agua como insumo
basico, além de proporcionar dezenas de milhares de empregos diretos e indiretos
(CERVIERI JUNIOR, 2014; VIANA, 2021).

A industria de bebidas apesar de ndo ser o maior setor intensivo em mao de obra, tem
enorme importancia no processo de transformacdo da indUstria Brasileira. As Spirits, grupo
de bebidas destiladas caracterizadas pela Vodka, Gin, rum, uisque, tequila, cachaca e
conhaque, ocupam cerca de 37% do mercado de bebidas alcodlicas. Junto com elas, as
cervejas e 0s vinhos 45% e 17% da economia do setor. A consolidacdo da categoria Spirits
no mercado de bebidas alcodlica acontece devido a “cultura dos coquetéis” em pubs,
restaurantes e baladas, tendo como prioridade, bebidas com alto valor agregado, com maior
qualidade nos seus insumos e sofisticagdo no processo de producdo, sindnimo de “status” e
da chamada “premiumizagdo”, ou seja, a busca pelo consumo de bebidas caracterizadas
“premium”. (ALCOHOL.ORG, 2020; VIANA, 2021).

Para se ter uma ideia do consumo das bebidas alcodlicas segmentadas pelo tipo de
bebida, é necessario computar as vendas no varejo (off trade) e em bares e restaurantes (on
trade) de todo o mercado brasileiro. Segundo a EUROMONITOR INTERNACIONAL o0s
dados consolidados de venda de bebidas alcodlica dentre elas cerveja, bebidas espirituosas
(Vodka, Gin, Whisky, Cachaga e outros), vinho, RTDs/HS e cidra, entre os anos de 2016-

2020, estdo expressos na Tabela 1.



Tabela 1: Vendas de bebidas alcodlicas no Brasil por categoria (em milhares de litros): 2016-2020.

Tipos de Bebidas 2016 2017 2018 2019 2020

Cerveja 12.602.700 12.385.000 12.202.400 12.634.000 10.394.400
Ca\éﬁggféim’rg’;’?ésp?’i’ts) 16.060 16.395 16.722 17.046 14.960
Vinho 126.312 129243 130.891 135117  111.951
RDTs/HS 712.173 708221  707.904 712113 534.693
Cidras 325.000 316.000  321.900  330.400  291.300

Total 13.782.245 13554.859 13.379.816 13.828.676 11.347.303

Fonte: EUROMONITOR INTERNACIONAL, 2021.

Com perspectiva nas exportagdes, o Brasil possui alguns paises parceiros para
destinar as suas bebidas alcodlicas, na sua maioria paises da América do Sul, tais como
Paraguai, Bolivia, Argentina e Uruguai, nessa ordem, além dos Estados Unidos. Como o
mercado brasileiro é dominado por grandes multinacionais que produz em sua grande maioria
cerveja e refrigerantes, o Brasil funciona como importante abastecedor desses paises sul-
americanos. No entanto, as bebidas espirituosas acabam ficando atrés nesse segmento tendo
mais destaque na importacdo de insumos para a sua producao, tais como alcool de cereais,
zimbro para a elaboracdo de gin, barris com madeiras provenientes de outros paises para
envelhecimento de cachaca, rum e uisque (CERVIERI JUNIOR, 2014; VIANA, 2021).

Além dos insumos obtidos por importagdo, os paises produtores das principais
bebidas importadas pelo Brasil que tém destaque: vinho (Argentina, Chile, Uruguai, Franca,
Portugal, Itdlia, Australia e Estados Unidos), uisque e gim (Reino Unido) e cerveja
(Alemanha e Estados Unidos). Conforme supracitado, torna-se muito dificil estabelecer uma
politica de substituicdo de importacdes de bebidas oriundas desses paises, principalmente nos
casos dos vinhos e uisques (CERVIERI JUNIOR, 2014; VIANA, 2021).



De acordo com os dados da FuncexData, divulgado pelo caderno setorial ETENE
(2021), o comércio exterior mostra que a balanca comercial de importacdes e exportacdes da
industria de bebidas alcodlicas brasileira sofreu déficit no periodo de 2016-2020.

Figura 1: Gréfico da balanca comercial da indUstria brasileira de bebidas alcodlicas no periodo
2016-2020 (US$ milhdes FOB)
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Fonte: BNB/ETENE.

O periodo de pandemia do virus Sars-CoV-19 trouxe uma instabilidade financeira e
um déficit na balanca comercial de bebidas alcodlicas. Entretanto, neste periodo foi possivel
observar novas tendéncias nos meios de consumo. De acordo com IWSR drinks market
analysis, as vendas digitais cresceram +12% em 2019 e quase +43% em 202, durante o auge
da pandemia, espera-se que nos proximos cinco anos o comércio digital de bebidas alcodlicas
cresca +34% em 16 mercados-chave (Australia, Brasil, Canada, China, Colémbia, Franca,
Alemanha, ltalia, Japdo, México, Holanda, Nigéria, Africa do Sul, Espanha, Reino Unido e
Estados Unidos) e contribua com mais US $ 10 bilhGes para o mercado de bebidas alcodlicas,
para atingir quase US $ 40 bilhdes até 2026 (IWSR, 2022b).

As Dbebidas destiladas (Spirits) contribuirdo com o maior valor para o canal de
comércio eletronico durante o periodo de previsdo. O uisque juntamente com a tequila
premium sdo as principais bebidas espirituosas on-line e off-line nos EUA. Espera-se que a
categoria de bebidas espirituosas represente quase metade de todas as vendas on-line até 2026
(IWSR, 2022b).



3.2. Bebidas Alcoélicas Retificadas

As bebidas sdo regulamentadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento do Brasil (MAPA). Uma lei aprovada em 14 de julho de 1994, conhecida
como Lei n° 8.918, tornou obrigatdrio o registro, padronizacao, classificacdo, inspecdo e a
fiscalizagdo da producdo e comercializagdo de bebidas em todo o territdrio nacional. Além
do decreto 6.871, de 4 de junho de 2009, legislacdo que regulamenta as bebidas,
principalmente as alcoodlicas de todo o pais. A classificacdo de algumas bebidas alcodlicas

regulamentadas pelo MAPA esta apresentada na Figura 1, como exemplo (BRASIL, 2009).

Figura 2: Classificacdo das Bebidas Alcodlicas.
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Com a evolugao do consumo, a industria aprimorou-se ampliando seu portfélio com
novas bebidas alcoolicas com caracteristicas especificas para os diferentes paladares, dentre

elas destacam-se a cerveja, vinho, uisque, vodka, cachaca e gin por exemplo (VIANA, 2017).

O art. 12 do decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, classifica bebidas alcodlicas
retificadas em (MAPA, 2009): elaborada por processo de retificacdo do destilado alcodlico,
a partir da diluicdo do alcool etilico potavel de origem agricola ou pela padronizagdo da
prépria bebida alcodlica retificada. Nesta secao serdo abordadas as etapas desde a escolha da
matéria-prima até a obtencdo do produto para as principais bebidas retificadas (Gin e Vodka),

as principais etapas estdo simplificadas na Figura 3.

Figura 3: Producéo de bebidas alcodlicas retificadas.
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Fonte: Autor do projeto, 2023.



De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do Brasil
(MAPA), as concentracdes dos congéneres presentes nas principais bebidas alcodlicas estdo

apresentadas na Tabela 2, expressas em maximo de mg/mL de alcool anidro.

Tabela 2: Composicdo de congéneres nas principais bebidas destiladas.

Bebidas Etanol Etanol  Metanol Acidos Esteres Aldeidos Oleo
Destiladas Min. Max. Fusel
(VIv%)  (viv %)

Uisque 38 54 20 150 150 20 300
) Coef. Coef. Coef. Coef.
Gin/ 34 54 20 Congéneres  Congéneres Congéneres Congéneres
Gim maxde50 maxde50 maxde50  max de 50
mg/mL mg/mL mg/mL mg/mL
Coef. Coef. Coef. Coef.
Vodka / 36 54 20 Congéneres  Congéneres Congéneres Congéneres
Vodca maxde50 maxde50 méaxde50 méxde 50
mg/mL mg/mL mg/mL mg/mL
Tequila 35 55 300 - 200 40 500
Conhaque 36 54 600 250 200 40 1000
Rum 35 54 200 150 200 20 260
Cachaca 38 48 20 150 200 30 360
Bebidas i i i i i i i
Fermentadas
Cerveja 4 10 -
Vinho 8,6 14 0,35
Fermentado
de Frutas 4 14 4,95
Sidra 15 35 -

Fonte: MAPA, 2009.



3.3.Especificacdo da Matéria-Prima

O éalcool etilico potavel de origem agricola é uma substancia com um teor minimo de
95% em volume, a 20 °C, que pode ser obtido através do processo de destilacéo e retificacdo
de mostos derivados exclusivamente de matérias-primas de origem agricola, que possuam
acucares ou amidos em sua composicdo. Dentre as matérias-primas utilizadas para a
producdo do alcool, destacam-se 0s cereais pertencentes a familia das gramineas, tais como
trigo, milho, centeio e cevada, além de outras fontes como tubérculos, incluindo batata,
batata-doce, beterraba e arroz (ALCARDE, 2019; BRASIL, 2009).

Entre as matérias agucaradas costuma-se distinguir as diretamente fermentaveis e as
ndo diretamente fermentaveis. As ndo diretamente fermentaveis sdo as que provém de
matérias amilaceas e feculentas, que fermentam ap6s uma hidrdlise, que se denomina de
sacarificacdo, pela qual o amido se transforma em acucar fermentavel. Os alcoois de cereais
sdo produzidos no brasil em pequena escala devido hd a necessidade de maiores
conhecimentos, pela dificuldade de conservacao e de fermentacdo da matéria prima original,
além do alto custo de fabricacdo, tendo maior importancia para industria de bebidas
(ALCARDE, 2019; LIMA, BASSO e AMORIN, 2001).

A qualidade do alcool neutro é influenciada pela presenca de contaminantes, que
podem afetar a eficiéncia da fermentacdo e resultar em componentes secundarios
indesejados, como alcoois superiores e acidos. A qualidade da &gua também ¢é crucial para o
processo e para o produto final. Destilarias frequentemente utilizam métodos para evitar
contaminagdo no processo, incluindo meios préprios de abastecimento e armazenamento
adequado. No caso de bebidas retificadas, a dgua utilizada para diluir o alcool neutro é
desmineralizada e deve ter baixas concentracfes de célcio e ferro, para minimizar a taxa de

oxidag&o e reduzir a precipitacdo de sais indesejados (DRAGONE, 2019).
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3.4. Principio de Destilagio do Alcool Neutro

A destilacdo € um processo que permite a separacdo de uma substancia ou mistura de
substancias em fases distintas, utilizando-se diferentes etapas de temperatura, pressao,
composicdo e estado fisico da matéria. Cada fase contribui com diferentes caracteristicas
termodindmicas, que levam a formacdo de um gradiente e, consequentemente, a um
equilibrio dnico. A separacdo ocorre através do equilibrio liquido-vapor, em que as
substancias sdo transformadas do estado liquido para o vapor em funcdo de seus pontos de
ebulicdo, retornando em seguida ao estado liquido e sendo separadas em fracGes (LIMA,
BASSO e AMORIN, 2001; SILVA, FERNANDES, 2003).

Existem diversos tipos de destilagdo, cada um com um proposito especifico. A
destilacdo simples é usada para separar liquidos com pontos de ebulicdo diferentes, enquanto
a destilacdo fracionada é usada para separar misturas de liquidos com pontos de ebuli¢do
proximos. A destilacdo a vacuo € adequada para substancias com pontos de ebulicdo muito
elevados ou que sejam termicamente sensiveis, enquanto a destilacdo por arraste a vapor €
usada para substancias com pontos de ebulicdo muito altos ou que sdo termicamente
sensiveis. Cada tipo de destilacdo utiliza técnicas especificas para separar 0s componentes da
mistura, permitindo obter substancias puras (SILVA, FERNANDES, 2003)

As substancias com menores pontos de ebulicdo s&o arrastadas pela fase vapor,
conhecidas como cabecas ou "heads™ em inglés, enquanto que as substancias com maiores
pontos de ebulicdo sdo carregadas pela fase liquida, denominadas caudas ou "tails". A
volatilidade relativa das substdncias € uma das principais caracteristicas no processo de
separacdo, onde a variavel K indica a razdo de equilibrio entre a concentragdo na fase vapor
(k > 1) e na fase liquida (K < 1). A medida que se aproxima do valor da azeotropia
(concentracdo na qual a mistura de duas ou mais substancias passa a se comportar como se
fosse uma substdncia pura, tornando-se impossivel realizar a separagdo por destilacéo
convencional), o valor de K tende a 1. Para a mistura etanol-a4gua, esse valor ocorre a uma
concentracdo de 95,6% v/v (LIMA, BASSO e AMORIN, 2001; SILVA, FERNANDES,
2003; DECLOUX, 2005).



A etapa inicial, representada pelas colunas da Figura 4, consiste no processo
convencional de destilacdo do alcool, o qual é amplamente utilizado na producéo do etanol
hidratado, antes da desidratacdo, destinado a utilizacdo em combustiveis. Nessa etapa, 0
vinho € introduzido na secdo de purificacdo (6-8 pratos), previamente aquecido a
aproximadamente 93 °C, onde entra em contato com o vapor gerado/alimentado na base da
secdo de esgotamento (16-24 pratos). I1sso promove a volatilizacdo dos componentes com
baixas temperaturas de ebulicdo, que sdo arrastados para a secdo de concentracdo de cabecas
ou heads (6 pratos). A partir do topo da secdo de esgotamento, é retirado o vapor de flegma
(40% m/m de etanol), o qual é entdo introduzido na coluna de retificagdo, enquanto que a
vinhaca (0,02% m/m de etanol) é extraida do fundo. Na se¢do de concentracdo de cabecas,
esses componentes volateis sdo condensados, e a flegma liquida é retirada e também alimenta
a coluna de retificacdo (MEIRELLES, 2006; DIAS, 2008).

Figura 4: Esquema simplificado do processo de destilacdo do alcool etilico intermediario.
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Fonte: PIGGOTT, 2003.
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Na etapa seguinte, a coluna de retificagdo (que possui 40 pratos) recebe tanto a flegma
liquida quanto a vapor, que passam por um processo de retificagdo com a ajuda do vapor
alimentado na base da secéo de esgotamento (entre 13 e 40 pratos). O resultado ¢ a obtencédo
de etanol com concentracGes proximas ao azeotropo, que é encaminhado para as colunas de
purificacdo representadas na Figura 5. Na secdo de retificagdo, sdo removidos o0s
componentes de cabeca, enquanto que na se¢do de esgotamento, € retirado o 6leo fusel, uma
mistura de alcoois superiores, principalmente o isoamilico, juntamente com a flegmaca, que
ndo deve conter mais de 0,02% de etanol (MEIRELLES, 2006; DIAS, 2008).

Figura 5: Purificacdo do produto intermediario.
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Fonte: PIGGOTT, 2003.

A etapa de purificacdo do etanol pode ser ajustada em funcdo da matéria-prima
utilizada, resultando em diferentes concentracBes de congéneres presentes no mosto
fermentado. A extracdo com agua € uma técnica comumente empregada para remover ainda
mais congéneres do etanol intermediario. Devido as caracteristicas hidrofilicas do etanol, a

adicdo de agua na coluna extrativa (com 40-50 pratos) leva & remocdo de etanol e metanol
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para o fundo da coluna, enquanto as substancias hidrofobicas sdo carregadas para o topo pelo
vapor alimentado/gerado na base da coluna. A proporcéo de agua adicionada pode variar de
8 a 15 partes para 1 de etanol, sendo fundamental manter o equilibrio entre a alimentacéo de

agua e vapor para evitar perdas significativas de etanol por vaporizacdo (PIGGOT, 2003).

No processo de purificacdo do etanol, apés a etapa de extragcdo com agua, € necessario
continuar a purificacdo para aumentar a graduacéo alcodlica. A coluna de retificacdo € uma
das etapas mais importantes e apresenta 0 maior nimero de pratos, normalmente entre 60 e
80. E importante estabilizar a coluna para evitar a concentracio de congéneres no topo e no
fundo. A remocdo do isopropanol ocorre no prato em que a concentracdo de etanol é de
aproximadamente 80%, enquanto para o Gleo fusel a concentracdo é de 65%. O &lcool
purificado € removido cerca de 5 pratos abaixo do topo da coluna. A concentracdo da corrente
de saida da coluna varia de 60 a 68% v/v, como mostrado na Figura 5 (PIGGOT, 2003; DIAS,
2008).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do Brasil
(MAPA), a composicdo do alcool etilico potavel de origem agricolas ndo devem ultrapassar

os limites descrito na Tabela 3.

Tabela 3: Composicdo do lcool neutro regulamentado pelo MAPA.

Etanol 95% a 96 v/v

Congéneres Maximo (mg/mL de
alcool anidro)

Acidez (acido acético)

Esteres (acetato de etila) Coeficiente de
congéneres max. de
Aldeidos (acetaldeido) 50mg/mL

Alcoois superiores

Metanol 20

Fonte: MAPA, 2023.
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3.5.Fabricacéo da Vodka

A Vodka é uma bebida que vem de origens dos paises Polénia e Rlssia, mas
atualmente ela é produzida em diversos paises. Seu nome vem do eslavo "querida agua"
(traducdo livre), ha relatos de seu surgimento no final do século XVI, quando a bebida era
tratada como sinénimo de qualquer destilado proveniente de graos e ainda tinha um processo
simplificado de producdo, contendo congéneres e baixa purificagdo. Com o processo de
producdo mais sofisticado, atinge os padrdes de pureza, sendo assim, a bebida destilo-
retificada mais consumida no mundo (OLIVEIRA, 2019)

A sua producdo é obtida pelo processo fermentativo de substancias proveniente de
matérias-primas amilaceas, tubérculos, grdos e melaco. Possui graduacéo alcoodlica de 36%
a 54 % em volume a 20 °C, e é obtida de alcool etilico potavel de origem agricola ou do
destilado alcodlico simples de origem agricola retificados, seguidos ou nédo de filtracdo por
meio de carvédo. Estes procedimentos reduzem as caracteristicas organolépticas originais da
matéria-prima utilizada. Ela pode ser adicionada de aromatizantes para dar ao produto

caracteristicas organolépticas especiais (PETRORO, 2018).

A influéncia do grau de retificacdo é de extrema importancia para a obtencdo da
pureza desejada do alcool etilico, ja que o uso do carvdo ativado dependera do nivel de pureza
para diminuir a concentracdo de congéneres e consequentemente minimizar suas
caracteristicas sensoriais como sabor, provenientes da matéria-prima. E fundamental, na
fabricacdo de vodka de alta qualidade o uso de agua, que ird compor cerca de 60% em volume
do produto final, ela deve ser desmineralizada, resultando assim em uma bebida que apds ser

engarrafada pode ficar estavel por varios anos (FONSECA, 2020).
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3.6.Fabricacao do Gin

Gim ou Gin ¢ a bebida retificada com graduacéo alcodlica de 35 a 54%, em v/v, a 20
°C, obtida pela redestilacao de alcool etilico potavel de origem agricola, na presenca de bagas
de zimbro (Juniperus communis), com adi¢do ou ndo de outra substancia vegetal aromatica,
ou pela adicdo de extrato de bagas de zimbro, com ou sem outra substancia vegetal aromatica,
ao alcool etilico potavel de origem agricola e, em ambos 0s casos, 0 sabor do zimbro devera
ser preponderante, podendo ser adicionada de acucares até 15 g/L (Decreto n° 6.871/2009,
art. 63) (MAPA, 2009).

O nome Gin, deriva das palavras holandesa genever e francesa geniévre, baseadas na
palavra em latina Juniperus, que significa zimbro. O zimbro é o principal botanico para a
formulacdo desta bebida, a 200d.C. o médico grego Galen, ja afirmava que o zimbro poderia
limpar o figado e os rins devido a suas propriedades medicinais extraidas com o alcool. No
entanto, essa bebida surgiu na Holanda, muito tempo depois, mais precisamente no séc. XVII,
como medicamento para tal finalidade. Mas, o gin se popularizou como bebida alcodlica
devido ao seu sabor marcante e ganhou notoriedade na Inglaterra, depois da guerra dos 80
anos, quando os ingleses lutaram com os holandeses contra a Espanha e teve o contato com
a bebida. O gin chega a Londres, o colapso social resultante do consumo excessivo da bebida
de péssima qualidade por toda a populagdo, o gin recebe o apelido de “ruina da mae” e
resultando em uma série de atos contra a bebida, levando o governo a decretar o Gin Act
(1736) que buscava regularizar e licenciar os produtores (SOLMONSON, 2012).

O Gin, além da caracteristica natural carregada pelo zimbro pode conter outras
substancias vegetais aromaticas, classificadas como botanicos, com notas citricas, floral,
herbal, frutados, especiaria (sementes e raizes), externos (madeira) como é demonstrado na
Figura 6. A combinag&o dessas notas possibilita a formacao de inimeras receitas Unicas, e a
adicdo de diferentes botanicos eleva a qualidade e notoriedade da bebida, receitas com 5 a
10 tipos diferentes, sdo o padrdo do mercado, e acima disso séo consideradas bebidas de um
padréo superior (premium) (FONSECA, 2020).
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Figura 6: Roda Perfil de Sabor para destacar nas receitas de gin.
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Fonte: Autoria prépria, 2023.
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Na roda perfil de sabor do gin em cada segmento existe uma variedade de botanicos
com diversos principios ativos nos seus 0leos essenciais para serem aplicados nas receitas.

Na Tabela 4, sdo abordados alguns dos botanicos mais utilizados nas receitas de gin.

Tabela 4: Principais botanicos na produgéo de gin.

Zimbro Citrico Frutados Floral Herbal Especiarias

Alfa-pineno  Limé&o Uvas- Sabugueiro Alecrim Amendoas
siciliano passas

Beta-pineno  Liméo- Ameixa Camomila Cidreira Castanha
tahiti

Sabineno Laranja Mirtilo Lavanda Cha-verde Anis
amarga estrelado

Limoneno Toranja Figo Clitoria Erva doce Nibs cacau

Miceno Pomelo Morango Hibisco Coentro Cardamo

Fonte: BEACON, 2023.
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Os botéanicos sdo infundidos no gin por meio de métodos como redestilacdo do alcool
neutro na presenca dessas substancias maceradas. Um método comum é utilizar um saco
filtro para os botanicos, ap6s a maceracao (que pode variar entre alguns minutos até 72 horas
de infusdo), os ingredientes sdo coados e apenas o liquido resultante é destilado, o que produz
um gin mais leve, eliminando o risco de cozimento excessivo que pode gerar aromas
indesejados de vegetais cozidos e sulfurosos que podem ser bastante evidentes. Existem
outros métodos de infusdo, como mostrado na Figura 7-A, em que o alcool neutro é aquecido
juntamente com o0s boténicos, ou na Figura 7-B, em que a aromatizacdo é feita por
vaporizagdo do alcool neutro, em que o vapor alcoolico extrai as esséncias dos botanicos
selecionados. Em todos 0s casos, o vapor é posteriormente condensado, resultando em um
alcool com alta carga organoléptica, que é finalmente diluido em agua desmineralizada até
uma concentracdo entre 35 a 54% v/v a 20°C (VRIESEKOOP, 2018).

Figura 7 - A e B: Métodos de redestilagdo de Gin
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Fonte: VRIESEKOOP, 2018.
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4. MATERIAS E METODOS

4.1. Estudo de Viabilidade Técnica e Econbmica

Foi realizado o estudo de viabilidade produtiva da planta de redestilagdo de alcool
neutro e definidas as principais varidveis a serem avaliadas e as informacdes inerentes ao
processo. Foi adotado um sequenciamento logico de coleta e analise de informagdes,
respeitando o padrdo tipicamente recomendado pelos agentes financiadores para a apreciacao
de planos de negocio (SILVA, FERNANDES, 2003).

O objetivo deste estudo foi em avaliar a viabilidade técnica e econdmica da instalagédo
de uma destilaria em Sergipe, responsavel pela producao diaria de 1000 litros de bebidas
alcodlicas retificadas. A destilaria seria instalada em um local de facil acesso para a entrega
de matéria-prima e transporte de produtos acabados, em um local com 6tima fonte de dgua
potavel e uma planta de 400 metros quadrados com area de producdo, escritorio, refeitorio,
banheiro masculino e feminino. A planta de produgédo conta com destiladores, tanques de
armazenamento, filtros, bombas, medidores de temperatura e pressdo, além de laboratdrio de
analises quimicas (SILVA, FERNANDES, 2003).

A viabilidade técnica e econémica foi direcionada para as consideracdes sobre o
mercado, especificacbes da matéria prima, descricdo do processo produtivo, pré-
dimensionamento e especificagdes dos equipamentos, dimensionamento das obras, analise
financeira seguindo o procedimento adotado por (SILVA, FERNANDES, 2003).

Todos os custos para implementacdo a microdestilaria relacionado as obras de
reformas da planta de producdo, matéria-prima, equipamentos e instalacdo, custo de méo de
obra, luz, 4gua foram langados na planilha de calculo especializada em analise de
investimentos, a CAPCOST disponibilizada como anexo de (TURTON, 2017).
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4.2 Andlise Financeira Preliminar

A analise financeira preliminar foi realizada utilizando a planilha CAPCOST
disponibilizada como anexo de (TURTON, 2017). Foi utilizado um conjunto de informacdes
basicas que permitiu a um investidor potencial avaliar, preliminarmente, a viabilidade de
implementacdo de determinado empreendimento agroindustrial. Especificamente baseada
em uma capacidade de processamento pré-estabelecida, a analise fundamentou-se em
métricas referentes a investimento fixo e de giro, que dependeram de informac6es tais como:
necessidade de equipamentos, custos de obras e outros itens. Foi estimado um fluxo provével
de custos e receitas, e foram estabelecidos uma série de indicadores financeiros relacionados
a rentabilidade dos investimentos (SILVA, FERNANDES, 2003).

Este é um resumo do investimento fixo, capital de giro e estimativa de rentabilidade
para um empreendimento agroindustrial. O investimento foi destinado a imobilizacbes de
recursos, construcao e/ou reforma para implementacdo da unidade industrial, equipamentos
e outros gastos complementares. Fatores como estoque minimo de matérias-primas e reserva
de caixa para compromissos salariais foram levados em consideracdo ao estimar o capital de
giro. A rentabilidade foi inicialmente baseada no fluxo de receita esperado e nos custos

estimados.

Os custos fixos incluem mao-de-obra fixa, custos administrativos e encargos sociais.
A vida til das edificacbes para depreciacdo foi estimada em 50 anos, a dos equipamentos da

fabrica em 10 anos e a dos veiculos em 5 anos.

Os custos variaveis incluem pessoal operacional, material de escritério, agua,
eletricidade, matérias-primas principais e secundarias, manutencao e custos financeiros. Com
base nas receitas esperadas, nos custos estimados e nos investimentos necessarios, foi
possivel montar os fluxos de caixa. A expectativa foi que os perfis atingissem 100% de

utilizacdo da capacidade produtiva ja no primeiro ano.

rAv)



A andlise financeira do projeto incluiu a avaliacdo de indicadores como o Valor
Presente Liquido (VPL), Taxa Interna de Retorno (TIR), Tempo de Retorno de Capital (TRC)
e Ponto de Nivelamento (PN). Esses indicadores foram obtidos a partir de calculos que
consideraram o investimento fixo, investimento em capital de giro, custo de producéo, custos

fixos, custos variaveis e estimativa de rentabilidade.

O VPL foi a diferenca entre o valor investido (CFo) e o valor dos beneficios liquidos
esperados (CFj) descontados da data inicial, usando-se como taxa de desconto, uma taxa
minima de atratividade (TMA). A TMA era a taxa de juros que deixava de ser obtida na
melhor aplicacdo alternativa quando havia emprego de capital prdprio, ou era a menor taxa
obtivel quando recursos de terceiros eram aplicados (Clemente e Souza, 1998). O VPL foi
calculado por meio do somatdrio dos resultados do fluxo de caixa liquido, descontado, ano a

ano, na TMA, de acordo com a expressdo (01):
N
VPL = —CF, + Z ¢t 01
0T 4 (1+1)] D)
]:

Se a diferenca for positiva, 0s recursos financeiros gerados pelo projeto séo capazes
de pagar o investimento e ainda gerar um retorno igual ao valor do VPL, ou seja, quando

VPL for menor que zero, o projeto deve ser rejeitado financeiramente.

A TIR € um indicador de viabilidade que depende exclusivamente do fluxo de caixa
do projeto. O TRC mostra 0 tempo necessario para recuperar 0S recursos investidos na
implantacdo do projeto. O PE ou PN é o ponto em que as receitas se igualam aos custos totais
de producdo, indicando flexibilidade e seguranca para o empreendimento. A vantagem da
TIR é que ndo é necessario conhecer exatamente a TMA, apenas que seja inferior a TIR para

considerar o projeto atrativo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1.Projecdo da Destilaria.

A destilaria projetada uma destilaria com capacidade para produzir 1000 litros por

dia, totalizando 176 horas de operacdo na producdo de bebida alcodlica retificada, como Gin

e Vodka. A projecdo é de produzir 20.000 litros por més. As matérias-primas utilizadas seréo

alcool neutro retificado, agua, ervas, especiarias para o Gin, garrafas, tampas, rétulos e epi.

Os valores de custos fixos e variaveis estimados para a quantidade da matéria-prima

processada, que consiste em alcool de cereais retificado, na quantidade de 13.000 litros por

més, responsaveis pela producdo de 20.000 litros de bebida retificada. Além disso, foram

considerados 0s custos com &gua, ervas, especiarias, insumos para a area de envase, mao-de-

obra utilizada e gastos trabalhistas, equipamentos de seguranca, todos esses valores estdo

expressos na Tabela 5 e Tabela 6.

Tabela 5: Os custos fixos da destilaria;

Os custos fixos da Micro-Destilaria

Aluguel do terreno

Seguro

Alvara de funcionamento:
Contador

Anélises quimicas
Manutengéo de equipamentos
Veiculo

Total de custos fixos

Valor
R$ 3.000,00
R$ 416,00
R$ 150,00
R$ 500,00
R$ 500,00
R$ 333,00
R$ 150.000,00

R$ 154.899,00

Fonte: Autor do projeto, 2023.

22



Tabela 6: Custos variaveis da destilaria

Os custos variaveis da Micro-Destilaria
Matéria-prima (&lcool de cereais)
Matéria-prima (Ervas, especiarias e zimbro)
Garrafas

Tampa + lacre

Rétulo

Energia elétrica

Agua

Mé&o de obra (1 destilador, 1 auxiliar de producao)
EPI (luvas, mascaras)

Detergente e sanitizantes

Total de custos operacionais

Valor

R$ 130.000,00

R$ 10.000,00

R$ 200.000,00

R$ 60.000,00

R$ 40.000,00

R$ 4.930,00

R$ 2.000,00

R$ 5.000,00

R$ 100,00

R$ 200,00

R$ 452.230,00

Esses custos incluem tanto as despesas fixas quanto as variaveis que estdo diretamente

relacionadas a quantidade de matéria-prima processada. Essa analise considera um periodo

de um més de operacédo e auxilia no estabelecimento do capital de giro necessario para a

micro-destilaria projetada.
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5.2. Planta de producéo

A planta de producdo foi projetada com cuidado para acomodar todos 0s
equipamentos necessarios para a producdo diaria de 1000 litros de bebidas alcoolicas
retificadas. O layout da planta inclui uma &rea de producdo, uma linha de envase, um
armazém, um escritério, banheiros masculino e feminino, e uma cozinha/copa, tudo em uma
area de 400 m2 (20x20), destinados R$100.000,00 para reforma da area de producédo do do
empreendimento, todos os custos foram simulados pela planilha CAPCOST disponibilizada
como anexo de (TURTON, 2017).

A Figura 8 apresenta um fluxograma ilustrativo do processo de elaboracdo das
bebidas alcodlicas retificadas, que é produzido a partir de cereais. Abaixo, é fornecida uma

descricdo detalhada de cada etapa do processo.

= I TANRIGA N &1 M.m‘lEBNIA
~. SANTA EFIG
S  19dg ..,/

Fonte: Santa Efigenia, 2023.
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5.3. Descricao dos Equipamentos

As Tabelas 7 e 8 contém informacGes sobre a montagem e a descricdo dos

equipamentos pré-dimensionados para a planta de redestilacdo do alcool neutro de cereais.

Essas tabelas fornecem valores importantes que orientam o processo de selecdo e instalagao

dos equipamentos, garantindo a eficiéncia e a qualidade da producéo.

Tabela 7: Descri¢do dos Equipamentos da Linha Redestilacdo.

Cadigo

Descricéo

Valor

01

Destilador (SANTA EFIGENIA) de 300 litros uteis
modelo panela em cobre chapa 1.65 e 2.1 mm com fundo
em ago inox, tampa de inspecdo em vidro, banho Maria
com resisténcia elétrica (sistema de controle exclusivo
STF), spray ball, flanges em lat&o, coluna modelo pescogo
de cisne bola, cesto para citricos.

R$ 51.000,00

01

Coluna deflegmador com 4 pratos STAF, com visores em
vidro, sistema de controle de borbulhamento. Sistema CIP
para todo equipamento. Resfriador modelo céapsula
tubular em cobre martelado, com parte interna em aco
inoX, proveta para alcodmetro com cupula de acrilico.

R$ 30.000,00

01

Caixa de recepcdo em aco inox AISI 304 1,5mm,
cilindrica de 160 litros acoplada embaixo do resfriador
com acabamento esférico, visor de nivel milimetrado

R$ 15.000,00

01

Tanque especifico para padronizacdo de gin de 1.000
litros em ago inox AISI 304 2,00 mm escovado, com 3
pés, pa homogeneizadora, led para melhor monitoramento
da destilacdo, fundo cénico com cantos arredondados,
saca amostra, visor de nivel milimetrado, acabamento
sanitario, bomba em aco inox.

R$ 30.060,00

04

Tanque de descanso 2.000 litros em aco inox AISI 304 1,5
mm escovado, hermético, fundo cbnico com cantos
arredondados, visor de nivel milimetrado 3 pés tubulares

R$ 65.520,00

01

Sistema de filtragem do gin.

3.600,00

01

Equipe de Montagem dos equipamentos em acgo inox,
unides curvas e 4 bombas sendo duas CIP e duas
transferéncia.

R$ 45.000,00

Subtotal

R$ 240.180,00

Fonte: Autor do projeto, 2023.
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Tabela 8: Descricdo e Valor dos Equipamentos da Linha de Envase

Cadigo Linha Engarrafamento Valor
01 CONJUNTO PARA ENGARRAFAMENTO: R$ 10.600,00
Modelo 4 bicos tripé Reservatério; Filtro para
reter impurezas; Enchedeira Mod. 4 bicos;
Tubulagdes em aco inox AlISI 304. Produzido
em acgo inox AlSI 304
01 Escorredor para 44 garrafas, com pés e R$ 3.300,00
rodizio. Produzido em ago inox AlSI 304.
01 Tanquinho de Pré Enxague. Produzido em ago R$ 3.100,00
inox AISI 304, com bico de enxague.
Produgdo: 350 garrafas/hora.
01 Mesa de luz para revelar as impurezas no gin. R$ 550,00
Produzido em aco inox AlISI 304. VVoltagem:
110V ou 220V
01 Balde de plastico graduado de 20 litros. R$ 60,00
01 Balde de pléastico graduado de 10 litros R$ 50,00
01 Proveta de plastico de 250 ml. R$ 20,00
01 Proveta de plastico de 250 ml. R$ 35,00
01 Alcodmetro de 0 a 100. R$ 90,00
01 Kit com 3 alcodmetros de precisdo e R$ 145,00
termoémetro.
01 Etiquetadora R$ 2.500,00
01 Rotuladora R$ 2.500,00
Subtotal R$ 22.950,00

Fonte: Autor do projeto, 2023.

Os valores de instalacdo, incluindo méo de obra, ja estdo incluidos no custo total dos

equipamentos listados para a planta de redestilacdo do alcool neutro de cereais, 0 que totaliza

R$ 258.130,00. E importante destacar que esse investimento é essencial para garantir que a

planta tenha todos os equipamentos necessarios para produzir bebidas alcoodlicas retificadas

de alta qualidade, com eficiéncia e seguranca. Com a aquisicdo desses equipamentos, a

destilaria pode se preparar para enfrentar os desafios do mercado e garantir a satisfacao de

seus clientes.
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5.4.Analise Financeira

Nesse estudo, foram considerados os custos para a reforma da area de producéo,
instalacdo de uma linha de envase, construcdo de um armazeém, escritorio, banheiros,
cozinha/copa, bem como gastos com energia e agua, quadro funcional e tratamento de
residuos gerados. A planilha também permitiu estimar os lucros esperados com a venda das
bebidas.

Com base nos custos e receitas projetados, a destilaria apresenta uma excelente
viabilidade econdmica, com um investimento inicial de R$ 970.259,00 para implementacéo
da destilaria. Estima-se que a venda mensal de 20.000 unidades de garrafas com volume de
1 litro, com um preco de venda de R$ 90 e um lucro de 52,8%, resultaria em um faturamento

mensal de R$ 1.800.000,00 como esta expresso na Tabela 9.

Para a viabilidade de investimento, a analise de playback indica que o investimento
inicial seria recuperado em pouco mais de 2 més de operacdo e, a partir dai, o

empreendimento geraria um lucro significativo.

Tabela 9: Fluxo de caixa mensal da Destilaria projetada.

Més Entradas Saidas Saidas Total (lucro)
ICMS (22%)
0 R$-970.259,00 R$-970.259,00
1 R$1.800.000,00 R$-452.730,00 R$-396.000,00  R$951.270,00
2 R$1.800.000,00 R$-452.730,00 R$-396.000,00 R$ 951.270,00
3 R$1.800.000,00 R$-452.730,00 R$-396.000,00 R$951.270,00
4 R$1.800.000,00 R$-452.730,00 R$-396.000,00 R$ 951.270,00
5 R$1.800.000,00 R$-452.730,00 R$-396.000,00  R$951.270,00

Fonte: Autor do projeto, 2023.
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Para avaliar o empreendimento de forma mais precisa, além do célculo do retorno do
investimento, € importante levar em consideracdo a variacdo do valor do dinheiro ao longo
do tempo. Para isso, utilizamos o método do Valor Presente Liquido (VPL), que desconta 0s
fluxos de caixa futuros pelo custo de oportunidade, que é a Taxa Minima de Atratividade
(TMA). A TMA é a taxa minima que um investidor espera obter em um investimento,

considerando outras taxas de mercado, como a taxa Selic ou a poupanca.

Nesse caso, foi estabelecida uma TMA de 10%, e o calculo do VPL para um horizonte
de 10 anos resultou em R$ 45 milhdes. Como o VPL é positivo, podemos concluir que o

empreendimento € atrativo financeiramente.

Além disso, foi calculada a Taxa Interna de Retorno (TIR), que é a taxa hipotética
que faz com que o valor presente das despesas seja igual ao valor presente dos retornos do
investimento, ou seja, € a taxa para a qual o VPL ¢ igual a zero. Nesse caso, a TIR foi de
57,97% para 0 mesmo periodo. Esse resultado mostra que o empreendimento tem um retorno

bastante atrativo em relacdo a TMA de 10%, o que reforca a viabilidade financeira do projeto.
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6. CONCLUSAO E SUGESTOES

Nesse estudo, foi desenvolvido um projeto para a construcao de uma micro-destilaria
com o objetivo de produzir bebidas alcodlicas retificadas. Para garantir a viabilidade técnica
e econbémica do empreendimento, utilizou-se uma planilha de célculo especializada em
andlise de investimentos, a CAPCOST disponibilizada como anexo de TURTON (2017).
Essa ferramenta permitiu realizar uma analise minuciosa de todos os custos envolvidos no
projeto, bem como os possiveis ganhos e riscos associados, a fim de subsidiar a tomada de

decisdo dos investidores.

O valor de investimento inicial estipulado para a micro-destilaria foi de R$-
970.259,00 reais, com um capital de giro mensal de R$455.730,00 e um faturamento de
R$1.800.000,00 obtendo um lucro tributavel de 52,8%. A andlise de playback indica que o
investimento inicial seria recuperado em pouco mais de 2 més de operacdo, sendo
considerada 100% do estoque vendido. Além disso, Como o VPL é positivo, podemos

concluir que o empreendimento € atrativo financeiramente.

Durante o estudo do plano de negdcios, para garantir o fluxo de caixa, foi sugerido
que a destilaria seja projetada com um pub para servir e vender suas bebidas, proporcionando
uma experiéncia Unica aos consumidores. Além disso, a destilaria pode expandir seus
negdcios ao produzir receitas e produtos para terceiros e tornar-se socia de varios rotulos de
bebidas, 0 que pode aumentar sua atratividade no mercado, gerar mais oportunidades de

negocios e levar a um crescimento ainda maior a longo prazo.
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