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RESUMO 

O Brasil é um dos maiores produtores de caju, e sua produção está concentrada na região 

Nordeste. O pedúnculo de caju é um fruto rico em vitaminas, fibras e minerais, e apenas cerca de 

20% é aproveitado. Seu beneficiamento gera uma grande quantidade de resíduos referentes a 

fração fibrosa e película, que são geralmente utilizados para ração animal, ou descartados como 

lixo industrial, gerando problemas ambientais. Esse resíduo pode ser facilmente inserido na 

alimentação humana através do seu aproveitamento para a elaboração de subprodutos, 

principalmente na produção de biscoitos, que geralmente utiliza a casca do trigo ou aveia como 

fonte de fibras. Diante disso, este trabalho objetivou apresentar uma alternativa de aproveitamento 

e agregação de valor para o resíduo do pedúnculo de caju, com a elaboração de biscoitos tipo 

cookies adicionados de resíduos obtidos da produção da polpa de fruta. Para a obtenção de um 

projeto de fabricação em escala fabril, foi realizado um estudo das etapas do fluxograma de 

produção, com equipamentos necessários, cálculos para balanço de massa, tabela nutricional, 

análise econômica para o cálculo dos possíveis custos, determinação do preço final unitário, e 

sugestão de rotulagem para o produto. Foi considerado o custo zero na obtenção do resíduo do 

pedúnculo de caju, ao considerar um acordo feito com empresas produtoras de polpa de fruta para 

a retirada desse resíduo, já que seu destino seria o descarte.  Os resultados demonstram uma 

análise satisfatória para a produção do produto sugerido, entregando ao mercado uma alternativa 

de biscoito tipo cookie saudável, com formulação única, composta por ingredientes com relevante 

teor de fibras, consciência ambiental, e preço competitivo. 

Palavras-Chave: Inovação. Resíduos. Cookies. Alimentos funcionais. 

ABSTRACT 

Brazil is one of the largest producers of 

cashew, and its production is concentrated in 

the Northeast region. The cashew apple is a 

fruit rich in vitamins, fiber and minerals, and 

only about 20% is used. Its processing 

generates a large amount of waste related to 

the fibrous fraction and film, which are 

generally used for animal feed, or discarded 

as industrial waste, generating 

environmental problems. This residue can be 

easily inserted into human food through its 

use for the elaboration of by-products, 

mainly in the production of cookies, which 

generally uses wheat husk or oats as a source 

of fiber. Therefore, this work aimed to 

present an alternative for the use and 

aggregation of value for the cashew 

peduncle residue, with the elaboration of 

cookies type cookies added from residues 

obtained from the production of fruit pulp. In 

order to obtain a manufacturing project on a 

factory scale, a study of the steps of the 

production flowchart was carried out, with 

the necessary equipment, calculations for 

mass balance, nutritional table,  

economic analysis for the calculation of 

possible costs, determination of the final unit 

price, and labeling suggestion for the 

product. The zero cost of obtaining cashew 

apple residue was considered, when 

considering an agreement made with 

companies that produce fruit pulp for the 

removal of this residue, since its destination 

would be disposal. The results demonstrate a 

satisfactory analysis for the production of 

the suggested product, delivering to the 

market a healthy cookie alternative, with a 

unique formulation, composed of 

ingredients with relevant fiber content, 

environmental awareness, and competitive 

price. 

Keywords: Innovation. Residue. Cookies. 

Functional foods. 

 

INTRODUÇÃO 

“O cajueiro (Anacardium occidentale) é uma planta nativa do Nordeste Brasileiro 

com considerável capacidade adaptativa a solos de baixa fertilidade, a temperaturas 

elevadas e ao estresse hídrico” (PESSOA; SERRANO. 2016). Por essas características a 
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cultura do caju se torna umas das mais importantes atividades para as regiões de clima 

seco, possibilitando a produção em períodos de seca e no intervalo entre as outras 

culturas, gerando trabalho e renda.  

 O principal produto do caju é a amêndoa da castanha-de-caju, de onde também é 

aproveitado a película que a reveste, rica em tanino, e que é utilizada na indústria química.  

A casca também é beneficiada pela indústria química e de lubrificantes, através da 

extração do (LCC), líquido da casca de castanha-de-caju. O pedúnculo do caju, o 

pseudofruto, é utilizado na agroindústria para a produção de diversos produtos como: 

suco, polpa, doces, e ração animal. Além de ser comercializado in natura nos 

supermercados e nas feiras livres. Apesar de toda tecnologia disponível para seu 

beneficiamento, 75% desses pedúnculos não são aproveitados. Cerca de apenas 350 mil 

toneladas são absorvidas por empresas produtoras de sucos, cajuína e doces. (PESSOA; 

SERRANO. 2016). 

O aproveitamento do resíduo oriundo do beneficiamento do pedúnculo do caju é 

mais utilizado na alimentação animal. Uma nova perspectiva seria sua utilização na 

fabricação de produtos para alimentação humana. Atualmente é crescente a procura por 

produtos adicionados e à base de ingrediente fonte de fibras, como pães, biscoitos, bolos 

etc. A utilização da fibra de caju seria uma alternativa para obtenção de novos produtos, 

aproveitamento de resíduos e fortalecimentos da economia local.  (PINHO, 2009). 

De acordo com os dados da Associação Brasileira de Biscoitos, Massas 

Alimentícias e Pães & Bolos Industrializados (ABIMAPI), o Brasil foi responsável pela 

comercialização de 1,475 milhões de toneladas de biscoitos em 2019, sendo 0,029 

milhões de tons biscoitos tipo cookies, com estimativa de consumo per capita de 7,021 

kg de biscoitos por habitante (ABIMAPI, 2020). Diante desses dados o cenário 

econômico para esse segmento é animador, aliado à procura do consumidor por variedade 

de produtos tradicionais, porém que tenham composições mais saudáveis em sua 

formulação, e que atendam às necessidades nutricionais de diversos públicos.  

Dentro desse contexto, este trabalho objetivou utilizar o resíduo do pedúnculo do 

caju, na forma de ingrediente com relevante teor de fibras na formulação de biscoito do 

tipo “cookies”, como alternativa de seu aproveitamento e agregar valor a um dos 

subprodutos da cajucultura. Realizou-se o estudo das etapas de processamento, desde a 

obtenção do resíduo, até a produção dos biscoitos tipo “cookies”, detalhando cada etapa, 

equipamentos utilizados, e levando em consideração os balanços de massa.  Em seguida, 
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são apresentados os custos envolvidos no processo, e a viabilidade econômica do produto. 

Por fim, são inferidas as considerações finais. 

A busca por uma diferenciação no mercado está ligada ao aumento da utilização 

de ingredientes exóticos e inovadores, como por exemplo o resíduo do pedúnculo do caju. 

Produtos da área de panificação, principalmente biscoitos, são excelentes para receberem 

esses ingredientes, pois são facilmente aceitos pelo público consumidor, e por qualquer 

faixa etária. A comercialização de alimentos funcionais não está ligada somente a 

satisfazer a fome, mas também com a promoção da saúde através do fornecimento de 

nutrientes necessários, e bem-estar do consumidor.  

 

REFERÊNCIAL TEÓRICO 

Caju 

O caju é o conjunto composto por pedúnculo e castanha, que é o verdadeiro fruto. 

O pedúnculo representa cerca de 90% do peso total, e é a parte comestível do caju, de 

onde se obtém as fibras alimentares, e vários produtos como suco e doces. Os outros 10% 

é a castanha, de onde se extrai a amêndoa e o líquido da castanha de caju.  É um fruto 

classificado como não climatérico, o que implica na necessidade de a colheita ser feita 

quando o fruto está maduro. Caso contrário poderá ocorrer o amolecimento e perda de 

tonalidade, ficando impróprio para o consumo. Pode apresentar colorações com tons de 

laranja, amarelo e vermelho (BANCO DO BRASIL, 2010). 

Pedúnculo do caju 

É o pseudofruto do cajueiro, sendo a parte macia e suculenta de onde é extraída a 

polpa do caju. Possui alto valor nutritivo, sendo constituído por minerais como cálcio, 

ferro e fósforo, compostos fenólicos, principalmente, taninos, antocianinas e 

carotenoides, e pigmentos responsáveis pelas colorações características em sua película 

(PINHO, 2009). 

O pedúnculo do caju é um dos frutos mais ricos em vitamina C, com cerca de 257 

mg/100g, sendo de 4 a 5 vezes mais rico que a laranja, que é composta por cerca de 32,8 

mg/100g de vitamina C (TBCA, 2021).  

No mercado Brasileiro o pedúnculo tem sido pouco explorado, em razão do 

mercado externo estar absorvendo mais facilmente os outros produtos do caju, a amêndoa 
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e o líquido da castanha-de-caju. Anualmente a região Nordeste produz cerca de 265 mil 

toneladas de caju, porém apenas 6% do pedúnculo é utilizado pelas indústrias (ALVES, 

et al., 2011). Seu aproveitamento ainda acontece em grande parte de forma tradicional, 

através da produção da polpa, suco e doce. O desenvolvimento de novos produtos se faz 

necessário diante da demanda de absorver toda sua produção, oferecendo alternativas de 

beneficiamento, levando em consideração a alta perecibilidade desse fruto, o que acarreta 

grandes perdas pós-colheita. 

A tabela 1 apresenta a composição química do pedúnculo do caju. Não há 

diferenciação dos tipos de caju, amarelo ou vermelho. A diferença de cor é um atributo 

do tipo ou do clone, não interferindo em suas características químicas (BRANDÃO, 

2016). 

Tabela 1: Composição química do pedúnculo de caju 

Componente Valores Médios 

Umidade (%) 88,1 

Carboidratos (g/100g) 10,1 

Proteínas (g/100g) 0,77 

Fibra Alimentar (g/100g) 2,34 

Vitamina C (mg/100g) 257 

Magnésio (mg/100g) 9,94 

Fósforo (mg/100g) 15,4 

Potássio (mg/100g) 121 

Fonte: Adaptado de TBCA (2021) 

Aproveitamento de resíduos  

Em 2019 o Brasil produziu em torno de 43 milhões de toneladas de frutas, sendo 

um dos maiores produtores, ficando em terceiro lugar por dois anos consecutivos 

(ANUÁRIO BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2019).  O beneficiamento de frutas 

gera uma enorme quantidade de resíduos através da produção de polpa, suco, doces etc. 

Esses resíduos geralmente são cascas, bagaços, e sementes, que em sua maioria são 

destinados para ração animal, ou descartados no lixo.  

Apenas pequena quantidade dos resíduos agroindustriais são recuperados como 

subprodutos.  É necessário a criação de alternativas para elaboração de novos produtos, 

aumentado seu valor agregado, e diminuindo o impacto ambiental que seria gerado com 

seu descarte inadequado (QUIRINO, 2016).  

De acordo com Brandão (2016) o bagaço do pedúnculo do caju é constituído pela 

polpa remanescente e película, obtido após a remoção da castanha e extração do suco. 
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Esse resíduo é composto por altos níveis de nutrientes como fibras, vitaminas e sais 

minerais.  

O bagaço do pedúnculo possui grande quantidade de compostos antioxidantes 

associados a matriz da fibra, elevando seu valor na utilização como fibra dietética. Pode 

ser considerado fonte de vitamina C, já que 75% do ácido ascórbico presente no 

pedúnculo do caju permanece no resíduo. A composição nutricional mostra seu potencial 

na utilização em produtos alimentícios, pois possui alto valor nutritivo agregado, em 

razão de suas propriedades funcionais (CARVALHO, et al., 2020). 

Biscoito tipo “Cookies” 

Segundo a RDC nº 263, de 22 de setembro de 2005, “biscoitos são produtos 

obtidos a partir da mistura de farinhas, amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes, 

submetidos a processo de amassamento e cocção, fermentados ou não. Podem apresentar 

cobertura, recheio, formato e textura diversos” (BRASIL,2005). 

Biscoito é um nome derivado do latim bis-coctus, e possui como significado 

cozido/assado duas vezes, remetendo ao processo de fabricação dos biscoitos de origem 

italiana. Foi definido com um pão duro de medidas reduzidas, que pode ser armazenado 

durante um longo período, sem se deteriorar.  (UCHÔA, 2007). 

No cenário mundial, no ano de 2019, o Estados Unidos ocupou a primeira 

colocação vendendo 2,662 milhões de toneladas de biscoitos, seguido da Índia, China, e 

Brasil que ocupou a quarta colocação vendendo 1,265 milhões de toneladas. O biscoito 

tipo cookies está na ponta mais alta da tabela como produto de alto valor agregado. Entre 

2017 e 2019 esse tipo de biscoito cresceu 8% em valor de vendas, com aumento de mil 

toneladas no volume geral, equivalente a R$ 70 milhões (ABIMAPI, 2020). 

O termo cookies, empregado nos Estados Unidos, tem origem holandesa e é 

definido como um produto assado elaborado a partir da farinha de trigo mole, e uma 

formulação rica em açúcar e gordura. Nessa massa a rede de glúten não se desenvolve 

(REINERE; VALENTE, 2013). 

Segundo Uchôa (2007), os biscoitos tipo cookies possuem alguns atrativos, como 

a considerável longa vida de prateleira, variedades de sabores disponíveis, e uma boa 

aceitação, principalmente no público infantil. É crescente o apelo nutricional em relação 

aos produtos comercializados disponíveis no mercado, por isso atualmente os cookies têm 

sido formulados com a substituição da farinha de trigo por: farinhas de resíduos de frutas, 

farelo ou farinha de arroz, farinha de aveia, fibra de milho etc. São enriquecidos com 
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fibras, proteínas, resíduos de frutas ou ingredientes que promovam a melhoria na 

qualidade da dieta.  

Alimentos funcionais 

A portaria nº 18, de 30 de abril de 1999 da ANVISA, define alegação de 

propriedade funcional, um alimento ou ingrediente que além de suas funções nutricionais 

básicas, quando consumido usualmente como parte da dieta, produza efeitos metabólicos 

e ou fisiológicos e ou efeitos benéficos à saúde, sendo seguro para consumo sem 

supervisão médica (BRASIL, 1999).  

Um alimento pode ser considerado como funcional se demonstrar efeitos 

benéficos satisfatórios sobre funções alvo no organismo dos consumidores. Esses 

alimentos contêm ingredientes que podem auxiliar a manter níveis saudáveis de 

triglicerídeos, manter um bom funcionamento do intestino, redução da absorção de 

colesterol, entre outros fatores (ARANHA, et al., 2017). 

Os alimentos funcionais podem assumir algumas classificações. Podem ser 

enriquecidos, especialmente criados com a finalidade de diminuir riscos no 

desenvolvimento de doenças para determinado público.  E podem ser desenvolvidos de 

forma convencional, porém com adição de componentes como fibras alimentares, 

antioxidantes, ácidos graxos poli-insaturados, vitaminas etc., com o objetivo de promover 

resultados positivos à saúde (BALDISSERA, et al., 2011).   

METODOLOGIA 

A obtenção do resíduo para utilização na produção dos biscoitos tipo cookies é 

proveniente do processamento do pedúnculo do caju para produção da polpa (figura 1), e 

deve ser armazenado sob congelamento. 

Figura 1: Resíduo da polpa de caju 
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Fonte: Própria (2021). 

As etapas de processamento do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com 

o resíduo da polpa de caju estão descritas através do fluxograma descrito na figura 2. 

Figura 2: Fluxograma do processamento de biscoito funcional do tipo cookies 

 

Fonte: Própria (2021). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Na indústria de alimentos os produtos são elaborados pela transformação química 

ou física dos insumos utilizados, consequentemente são necessárias múltiplas 

transformações nas entradas, antes da obtenção do produto desejado. As transferências de 

massa e energia são as mais significativas e envolvem várias operações unitárias. O 

balanço de massa foi calculado, a partir de formulação própria descrita na tabela 2, para 

estimar as quantidades de matéria prima a serem utilizadas para uma produção de 1 ciclo. 

Os biscoitos tipo cookies produzidos pesarão em média 20g, e irão compor uma 

embalagem de 120g. 

Tabela 2: Formulação para 1 ciclo 

Ingredientes Quantidade (Kg) 

Açúcar demerara  9,5 

Farinha de arroz 8,0 

Farinha de aveia 8,0 

Resíduo de caju 7,0 

Óleo de coco 5,5 

Ovos 5,2 

Gotas de chocolate meio amargo 5,0 

Castanha de caju 4,0 

Semente de Chia 0,2 

Fermento 0,2 
Fonte: Própria (2021). 
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Podemos ver no fluxograma (Figura 3) as correntes de entradas e saídas do sistema, para 

a primeira etapa do processo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Autoria própria (2021). 

Onde: 

M1: Vazão mássica resultante da 1ª etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura). 

Balanço de massa global:  

∑ṁentra = ∑ṁsai  

                                                 ṁóleo + ṁovos+ ṁaçúcar =ṁ1                                               

5,5 + 5,2 + 9,5= ṁ1 

ṁ1= 20,2 Kg/Ciclo 

Para a segunda etapa do processo de mistura, teremos o acréscimo do resíduo de caju, e 

demais ingredientes, conforme o fluxograma a seguir (Figura 4). 

Figura 4: Representação das correntes de entrada e saída para a segunda etapa de mistura 

 

Fonte: Própria (2021). 

Onde: 

M1: Vazão mássica resultante da 1ª etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura). 

M2: Vazão mássica resultante da 2ª etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura). 

Logo, pelo balanço de massa: 
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Figura 3: Correntes de entrada e saída da primeira etapa de mistura 
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ṁfarinhadearroz + ṁfarinhadeaveia + ṁbagaço + ṁg.chocolate + ṁcastanha + ṁchia + ṁfermento + ṁ1= 

ṁ2 

8 + 8 + 7 + 5 + 4 + 0,2 + 0,2 + 20,2 = ṁ2 

ṁ2 = 52,6 kg/ciclo 

Balanço de massa global para a etapa de cozimento e resfriamento 

Para essas etapas consideramos que os efeitos de evaporação dos componentes 

líquidos, constituintes da massa, resultou em uma perda total de água de 10% do valor da 

massa crua (Figura 5).  

 

 

 

 
Fonte: Própria (2021). 

Onde: 

M2: Vazão mássica resultante da 2ª etapa de mistura (Kg/Ciclo de mistura). 

MV: Vazão mássica de vapor (Kg/ciclo). 

MB: Vazão mássica de biscoito (Kg/ciclo).                                                                                                                         

ṁVapor = 0,1* ṁ2 

ṁVapor = 0,1*52,6 

ṁVapor = 5,3 Kg de vapor/Ciclo 

ṁBiscoito = 0,9 * ṁ2 

ṁBiscoito = 0,9 * 52,6 

ṁBiscoito = 47,3 Kg de Biscoitos/Ciclo 

A partir dos cálculos de balanço de massa pode-se concluir que um ciclo produtivo 

é capaz de produzir 47,3 kg de biscoitos tipo cookies, que equivalem 2.365 unidades de 

biscoito de 20g, e cerca de 394 embalagens. Cada embalagem pesará 120 gramas e será 

composta por 6 biscoitos. 

Considerando que o tempo total de um ciclo é de aproximadamente 40 minutos, 8 

horas de produção diária corresponderiam a 12 ciclos, resultando na utilização de 

aproximadamente 4728 embalagens por dia. 

Balanço de massa por componente do produto acabado 

Para se conhecer a fração mássica de cada componente do produto acabado, é 

necessário realizar os cálculos de balanço de massa por componente, onde os termos de 
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Figura 5: Representação das correntes de entrada e saída para as etapas de cozimento e resfriamento 
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geração e acúmulo são desconsiderados. As informações necessárias para a realização 

dos cálculos foram obtidas através da tabela TACO (2011), e TBCA (2020).  

Os valores utilizados como referência para a composição média do resíduo do 

pedúnculo de caju, foram extraídos dos resultados obtidos por Pinho (2009), para as 

análises químicas e físico-químicas do resíduo do pedúnculo de caju.  

Com os resultados obtidos para os componentes, obtêm-se a composição final do 

biscoito funcional do tipo cookies com resíduos da polpa de caju, em embalagens cujo 

conteúdo líquido é de 120g (6 biscoitos), conforme a tabela 3. 

Tabela 3: Fração Mássica por componente equivalente a 120g (1 embalagem) 

Componentes Fração mássica  Quantidade g/120g  

Carboidratos 0,54 64,8 

Proteínas 0,06 7,20 

Gorduras 0,21 25,20 

Cinzas 0,01 1,20 

Fibra 0,045 5,40 

Umidade 0,238 28,56 
Fonte: Própria (2021). 

Caracterização do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com resíduo da 

polpa de caju 

O valor calórico total foi calculado para uma porção de 30 g, conforme estabelecido na 

RDC nº 359, de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA, para biscoito. 

VCT= [(C x 4) + (P x 4) + (G x 9)] Kcal 

VCT= [(16,2 x 4) + (1,8 x 4) + (6,3 x 9) 

VCT= 120,3 Kcal 

Legenda: 

C: Teor de carboidratos; P: Teor de proteínas; G: Teor de gorduras 

A partir desses dados é possível elaborar as informações nutricionais (Tabela 4) para o 

biscoito funcional do tipo cookies com resíduo de polpa de caju, para uma embalagem de 

120g (6 biscoitos): 

Tabela 4: Informação Nutricional 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 30 g (1 ½ biscoitos) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 128 Kcal = 506 KJ 6 

Carboidratos 16g 5 

Proteínas 2,1g 3 

Gorduras Totais 5,1g 9 

  Gorduras saturadas 1,0g 5 

  Gordura Trans 0g ** 
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Fibra Alimentar 1,3g 5 

Sódio 7,3mg 1 

Fonte: Própria (2021). 

*Valores diários com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou 8400 KJ. Seus valores diários podem 

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 

** VD não estabelecido. 

 

De acordo com a RDC nº 54/2012 (BRASIL, 2012), podemos atribuir a 

informação nutricional complementar (INC) de “muito baixo teor de sódio” ao produto.  

A resolução estabelece uma quantidade máxima de 40 mg de sódio para uma porção de 

50g de produto. Em uma porção de 30g do biscoito funcional tipo cookies adicionado 

com resíduo da polpa de caju, contém 7,3 mg de sódio, atendendo os requisitos 

estabelecidos. 

Figura 6: Rotulagem 

 

 

Fonte: Própria (2021). 

Análise econômica e viabilidade financeira 

Com o objetivo de avaliar a viabilidade econômica do produto proposto, realizou-

se a análise econômica para obter seu preço unitário e o preço de venda. Foram 

considerados os valores diretamente direcionados ao processo produtivo como um todo. 

Foram levados em consideração os custos com investimento em máquinas e utensílios, 

custo energético da produção, custos com mão de obra, matéria prima e embalagens.  

A partir dos custos estimados com energia elétrica, mão de obra e insumos para 

produção, foi possível estimar o valor final unitário para uma embalagem de 120g (6 

unidades) de biscoito funcional do tipo cookies com resíduo da polpa de caju.  
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Os custos diários totais foram somados, e ao final divididos pela quantidade de 

embalagens de 120g produzidas em 12 ciclos, um dia de trabalho, que equivalem a 4.728 

embalagens (Tabela 5).   

Tabela 5: Custo unitário por embalagem 

Custo Valor por dia (R$) 

Energia elétrica 9,42 

Mão de obra 994,28 

Insumos 8.344,94 

Custo Total Diário: 9.348,64 

Valor Unitário: 1,98 

Fonte: Própria (2021). 

Com a finalidade de determinar o valor final de venda do produto, realizou-se um 

levantamento de preço de produtos semelhantes, tendo em vista que não existe produto 

idêntico ao proposto. Os dados para comparação expostos na tabela 6 foram obtidos com 

pesquisa virtual.  

Tabela 6: Pesquisa de mercado para produtos semelhantes 

Produto Marca Preço 

Cookies integrais 120g Mãe Terra 6,99 

Gran cookies 120g Jasmine 8,60 

Cookies Integrais 120g Vitao 8,50 

 Preço médio 8,03 

Fonte: Própria (2021). 

A tabela 6 mostra que o preço médio para produtos semelhantes é de R$8,03. Para 

calcular o preço de venda considerou-se uma margem de lucro de 50%, tomando como 

base o índice Mark-up, utilizado na formação de preço de venda de um produto, citado 

por Slongo (2012). 

𝑃𝑟𝑒ç𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑑𝑎 =  
𝐶𝑢𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑜𝑟 𝑢𝑛𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 (𝑅$)

100 − %𝑀𝑎𝑟𝑘 − 𝑢𝑝
∗ 100 

𝑃𝑟𝑒ç𝑜 𝑑𝑒 𝑣𝑒𝑛𝑑𝑎 =  
1,98

100 − 50
∗ 100 = 𝑹$𝟑, 𝟗𝟔 

Portanto, o preço para venda em atacado foi de R$3,96, gerando uma margem de 

lucro de 50%. Levando em consideração a margem de lucro coloca pelo comerciante, o 

biscoito funcional tipo cookies com resíduo da polpa de caju chegará ao consumidor final 

com um preço competitivo em relação aos produtos similares oferecidas no mercado, 

tornando-se uma opção acessível ao público ao qual se destina, além de ser uma opção 

diferenciada e exclusiva. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com base nos resultados para os cálculos estimados, é possível concluir que a 

produção do biscoito funcional do tipo cookies adicionado com resíduo da polpa de caju 
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é economicamente viável. Sua elaboração requer um processo de produção simples e não 

necessita de equipamentos com alta tecnologia.  

Os cálculos de balanço de massa mostraram que o processo produtivo permitirá 

uma produção diária de 2.365 unidades de biscoitos, com peso médio de 20g, que 

equivalem a 394 embalagens de 120g. Com as informações obtidas para investimento 

inicial com equipamentos e utensílios, custos com energia elétrica, mão de obra e insumos 

necessários, foi possível estimar um valor unitário de R$1,98 por unidade produzida, com 

preço de venda de R$ 3,96, proporcionando a indústria uma margem de lucro de 50%. 

Foi possível elaborar um alimento de maior valor nutricional, enriquecido em 

proteínas, boa fonte de ácidos graxos saturados e monoinsaturados, vitaminas e minerais, 

e a utilização de ingredientes com relevante teor de fibras como: resíduo da polpa de caju, 

farinha de aveia, e semente de chia.  

Não somente características positivas como sabor são relevantes na hora da 

compra, mas também o valor nutricional agregado, e a lista de ingredientes de um produto 

alimentício. A união destes componentes foi capaz de gerar um produto com boa 

qualidade nutricional, entregando ao consumidor uma opção diferenciada com 

formulação única quando comparado aos cookies disponíveis no mercado. 

De maneira geral, pensando em uma sociedade que passa por constantes mudanças 

que afetam diretamente seu cotidiano e o ambiente em que vive, a linha de produção 

sugerida no estudo apresenta potencial para atender as novas tendências de mercado, 

reunindo sabor, considerável aporte nutricional, preço acessível, e consciência ambiental, 

pois é um projeto que incentiva a aplicação de subprodutos agroindustriais na produção 

de alimentos, reduzindo seu descarte no lixo, e agregando valor a uma matéria-prima 

pouco utilizada na indústria de alimentos. 
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