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Monografia (Trabalho de Conclusdo do Curso em Engenharia Mecénica) — Departamento de
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RESUMO

O consumo de vinhos e espumantes vem crescendo com 0 passar dos anos, junto a
abertura de diversas empresas no setor vinicola, o que torna o mercado muito competitivo,
fazendo com que cada empresa busque aprimorar sua producdo, diminuindo ao maximo os
custos, a fim de manter sua operacdo no mercado. Este trabalho tem como objetivo adaptar o
projeto de uma maquina envasadora de vinhos, tornando-a habil para o envase de espumantes
e/ou bebidas com gés para pequenas e médias empresas visando o aumento de produtividade,
confiabilidade, e eficiéncia econbmica. Serdo empregadas ferramentas tipicas de metodologia
e de otimizacdo de projetos. Ao final espera-se um equipamento configurado fisica e
funcionalmente, que possa ser produzido por encomenda e centrado no projeto modular, possa
atender as particularidades de cada cliente.

PALAVRAS-CHAVE: Envasadora, Enchedora Semiautomatica, Isobdrica, Espumantes.

RANZI, L.G. Adaptation of a filler machine to fill carbonated drinks. 2019. 19 sheets.
Monografia (Trabalho de Conclusdo do Curso em Engenharia Mecénica) — Departamento de
Engenharia Mecéanica, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2019.

ABSTRACT

The consumption of wines and sparkling wine has been growing over the years, along
with the opening of several companies in the wine sector, which makes the market very
competitive, making each company seek to improve its production, reducing costs to the
maximum and keeping its operation in the market. This work aims to adapt the design of a wine
filler machine, making it suitable for the filling of sparkling and / or fizzy drinks for small and
medium sized companies aiming at increasing productivity, reliability, and economic efficiency.
Typical tools of methodology and optimization of projects will be employed. At the end, it is
expected a physically and functionally configured equipment that can be produced on demand
and centered on the modular design, which can meet the particularities of each client.

KEYWORDS: Filler, Semiautomatic filler, Isobaric, Sparkling wine.
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1. INTRODUCAO

A Serra Gaucha detém as condi¢des ideais para a producdo de vinhos e espumantes,
com seus vinhedos plantados a uma altitude variando entre 600m e 800m do nivel do mar, com
temperatura média de 17,2°C, precipitacdo de 1700 mm ao ano, e umidade relativa do ar de
76%. A maior parte da uva produzida é destinada a elaboracdo de vinhos, sucos e outros
derivados. No que se refere aos vinhos finos, merece destaque a producéo de vinhos
espumantes de alta qualidade, além dos vinhos tranquilos, brancos e tintos. (PROTAS, 2010).

O Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN) descreve a serra galdcha como a maior e mais
importante regido vinicola do Brasil, respondendo por cerca de 85% da producédo nacional de
vinhos. Aproveita-se do solo basaltico e do clima temperado, imido, com noites amenas, para
cultivar uvas com personalidade forte. O Vale dos Vinhedos, que ocupa 72,45 quilébmetros
guadrados entre as cidades de Bento Gongalves, Garibaldi e Monte Belo do Sul, foi pioneiro ao
buscar a Denominacao de Origem (DO) para seus rétulos.

Devido a essas condi¢fes, atualmente, podem ser encontradas diversas vinicolas na
regido, com diferentes focos de producdo, &rea construida, e capacidade financeira para
montagem de sua linha de producado. Através do contato de clientes, com os vendedores da
SAVA (SAVA Equipamentos Industriais), entendemos que haveria a possibilidade de insergcéo
de um novo equipamento, produzido pela empresa a fim de que os clientes tivessem suas
necessidades atendidas.

Quando tratamos de precisdo na execucdo dos processos de producdo e montagem da
linha de envase (enxaguadora, enchedora e rolhadora), as maquinas importadas,
principalmente italianas, sdo capazes de executar o servico com maior eficiéncia e preciséo,
quando comparadas a maquinas nacionais. Um revés é o custo agregado do equipamento,
sendo composto pelo valor da maquina mais taxas de importagéao.

O trabalho visa assim, o projeto conceitual, e funcional, de um equipamento de envase
de espumante com alta precisao e custo reduzido, voltado principalmente para industrias de
pequeno e médio porte.

Para isso, sera adaptado o projeto de uma maquina envasadora de garrafas de vinhos
tranquilos e azeites, para que o engarrafamento de espumantes e ou bebidas com gas seja
possivel. A seguir, a Figura 1.1 ilustra o equipamento existente, a ser adaptado. E um
equipamento semiautomatico, de simples utilizacdo. Nele, estdo localizados trés reguladores
de pressdo, o primeiro € responsavel por comandar os 4 cilindros pneumaticos, o segundo, o
alimentador de vacuo, e o terceiro controla o sopro de nitrogénio, para a inertizacdo das
garrafas. Primeiramente, deve-se inserir, manualmente, duas garrafas nos bicos de
esterilizacdo, logo em seguida, deve-se posicionar as garrafas na base. Caso queira-se
envasar 4 garrafas ao mesmo tempo, deve-se esterilizar mais duas garrafas e posiciona-las
nas duas bases livres. Entdo, aciona-se a alavanca correspondente a posi¢cdo ocupada pelas
garrafas. No caso de 4 garrafas, acionar as duas alavancas simultaneamente. Através do
regulador de pressao, os cilindros pneumaticos sao acionados e as bases das garrafas serdo
movimentadas para cima, até entrarem em contato com o0s bicos injetores de produto. O
liquido, entdo, comecard a ser introduzido nas garrafas e o processo serd finalizado quando o
liguido chegar na saida de ar da garrafa.



Figura 1.1 Enchedora semiautomatica a ser modificada. (AUTOR)
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2. REFERENCIAL TEORICO

Existem alguns diferentes processos de producéo de espumante, que séo identificados,
principalmente pelo processo de fermentacdo secundaria, pois a fermentacédo do vinho base é
a mesma. A seguir, é apresentado uma revisdo dos dois principais métodos utilizados, com
maior énfase no processo que sera utilizado como base para a realizacdo deste trabalho, o
método Charmat.

Apesar das diferencas entre cada método, o fator responsavel por um espumante de
melhor qualidade, € o vinho base utilizado na producéo. O vinho base normalmente é feito a
partir de uvas brancas, colhidas mais cedo, para manter uma étima relacdo acucar/acidez.

2.1. Método Champenoise

Também conhecido como método classico, ou método tradicional, é utilizado em quase
todo o mundo, principalmente em seu local de origem, a Franca. Tem sua invencdo datada no
século XVII, e sua principal caracteristica € a ocorréncia da segunda fermentacdo ocorrer
dentro da garrafa de comercializagé&o.

Apoés a separacdo do mosto (suco da uva), dos cachos, o mosto € armazenado em
tanques de aco inox, para que a primeira fermentacéo, que leva em torno de 40 dias, ocorra.
Em seguida, sdo adicionados acUcar e levedura, e entdo, sdo envasados em garrafas de
comercializacdo, fechados com uma tampa metalica, e guardadas em caves, com temperaturas
controladas, para a segunda fermentacdo. A seguir, inicia-se dentro da garrafa, o processo de
autélise, onde as células da levedura comecam a alterar os aromas e complexidade do
produto. Esse processo pode variar de 1 a 10 anos. Ao final desse processo, as garrafas sdo
colocadas de cabeca para baixo a fim de que a borra gerada anteriormente, acumule-se no
gargalo da garrafa, que, entdo, sera congelado, para que quando aberta, seja jogada para fora
pela pressao do diéxido de carbono (CO.). Na ultima etapa do método, é acrescido na garrafa,
o licor de expedicdo, que € um segredo de cada vinicola para conseguir regular o nivel de
acucar desejado com a finalidade de diferenciar o estilo final de espumante. Apés essa etapa,
a mesma garrafa € fechada, agora com rolhas e gaiola, e esta pronta para a comercializacao.
(ADEGA)

2.2. Método Charmat

O método Charmat é conhecido por ndo apresentar a segunda fermentacdo na garrafa.
Ap6s sua primeira fermentacdo, o liquido é enviado para um grande tanque, denominado
autoclave, onde ocorre a carbonatacdo natural, visto que nele, sdo adicionados agucar e
leveduras. O gas carbbnico que normalmente € liberado pela fermentacdo fica retido, e
posteriormente € enviado junto ao liquido, no processo de engarrafamento. A seguir, a Figura
2.1 apresenta o passo a passo do método, com tempo estimado entre 30 dias e 6 meses.

Inicia-se com a selec¢do das uvas no parreiral, a segunda etapa consiste em direciona-
las a uma desengacadeira, que separa o caule dos grédos. Os grédos seguem no processo para
uma prensa, que sera responsavel por separar o liquido da casca e das sementes. Assim, 0
liguido é armazenado para a primeira fermentacdo. Em seguida enviado para o tanque
autoclave, onde ird ocorrer a segunda fermentacéo, e, quando decidido por dar continuidade ao
envase, 0 produto passara por um processo de refrigeracdo dentro do préprio autoclave. Ao
sair da autoclave, o produto passa por um sistema de filtracdo e centrifugacdo, assim estando
pronto para ser engarrafado de forma isobarica, para garantir que a sua carbonatacdo seja



4

mantida, sem a ocorréncia de espumacdo no processo. A colocacdo de rolha, gaiola e a
rotulagem sdo os Ultimos processos antes da finalizacdo do produto, que agora esta pronto
para ser degustado.

Para a realizagdo desse trabalho, utilizou-se como base, o método Charmat, devido a
sua maior simplicidade de processo, 0 que permite assim, que empresas de pequeno e médio
porte o utilizem, necessitando apenas tanques autoclave para realizar a segunda fermentacéo
alcodlica. (ADEGA)

T TR

Figura 2.1 Processo método Charmat. (FALANDO DE VINHOS)



2.3. Enchedora

Enchedoras sdo méaquinas, lineares ou rotativas, automaticas ou manuais, responsaveis
apenas pela colocacao de liquido no interior das garrafas. A seguir, a Figura 2.2 exemplifica a
diversa gama de produtos que podem variar dependendo da utilizacdo requerida por cada
cliente. Esse trabalho é feito com base no modelo de enchedora isométrico, no qual, o
processo de enchimento é controlado por valvulas eletropneumaticas e deve ocorrer mantendo
a pressao interna da garrafa, constante.

= Mg 3 - T

Figura 2.2 Enchedora manual linear Céspedes, a esquerda, e enchedora rotativa automatica

Bertolaso, a direita. [[CESPEDES, BERTOLASO), 2019].

2.3.1. Etapas para o enchimento isobarico

Para o processo de enchimento isobarico, s@o necessérios, um tanque de
armazenamento pressurizado, diéxido de carbono (CO), e gas inerte (N). A partir da
passagem do produto do tanque (autoclave) para a maquina enchedora, temos o processo de
enchimento, que é apresentado, na Figura 2.3. Vale ressaltar que todo o processo é realizado
com o produto refrigerado a 0°C (zero graus Celsius), o que faz com que o produto ndo
fermente, e o CO; ndo se desprenda do produto.

Primeiramente, o bico da enchedora é introduzido na garrafa, e o conjunto é selado na
junta da valvula de enchimento. Como estamos tratando de bebidas que podem ficar expostas
sem serem consumidas por muito tempo, devemos levar em conta o fator oxidagdo, e, portanto,
ao ser selada, deve ser criado vacuo, retirando todo o ar contido na garrafa (Nitrogénio e
Oxigénio). Apos a criacdo do vacuo, CO: é injetado, a uma presséo por volta de 4.0 bars, e
entdo a valvula de pressurizacao é fechada, cortando o fornecimento de COa.

A vélvula do conjunto de enchimento € entdo aberta, permitindo a entrada do produto,
qgue descera pelo tubo externo com certa pressdo fazendo com que, concomitantemente,
através de um tubo interno, a pressao inicial do CO; seja liberada, mantendo a garrafa a
presséo constante e fazendo assim com que haja pouca espumacao no processo. Ao encher a
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garrafa, a valvula de enchimento é automaticamente fechada. A Ultima fase € a Snift, processo
de alivio, onde, devido ao pino de alivio (sniffer), a pressdo no interior da garrafa entra
lentamente em contato com o ambiente externo, até estabilizar a pressao atmosférica.

W
- ._%\8@

SEM GARRAFA
VACUO

INJECAO DE CO2
ENCHIMENTO
ALIVIO

Figura 2.3 Etapas do processo de enchimento isobarico. (IC FILLING SYSTEM)

3. METODOLOGIA

Este trabalho visa a adaptagdo de um equipamento j& existente, para outros fins, e,
portanto, devem ser analisados o projeto existente, e as alteracdes necessérias a fim de que a
execucao final do estudo seja satisfatoria.

3.1. Identificagdo de adaptagbes necessarias para execucdo do projeto

Foi realizado um estudo prévio de possiveis alteracdes que possibilitariam a viabilidade
da adaptacdo do projeto, e na sequéncia, foram efetuadas alteragdes pontuais, garantindo a
execucéo do trabalho, sem alterar significativamente o equipamento existente.

3.1.1. Estrutura

O modelo atual, para liquidos ndo gasosos, utiiza uma bomba de vacuo, que é
responsavel pela retirada do ar remanescente apés o enchimento completo da garrafa, com a
finalidade de garantir uma maior vida util ao liquido envasado, eliminando a possibilidade de
oxidacdo do produto. Nesse quesito, o conjunto de vacuo sera retirado, visto que para o
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processo isobarico, devera ser introduzido CO; na garrafa para que o envase ocorra sobre
presséo constante.

Outra mudanca estrutural a ser realizada, sera a alteracdo da entrada e armazenamento
de produto, que no modelo atual conta com um registro de passagem de produto, alimentando
um tanque de armazenamento de liquido ndo pressurizado. Para a adaptacao, sera realizada a
adicdo de vélvulas solenoides, que controlam o processo de entrada e saida de gas CO,, além
da entrada de produto ja pressurizado, garantindo o funcionamento do sistema. Um manbmetro
deve ser instalado para que a inspecédo visual seja possivel, com a intencdo de garantir a
constancia na pressdo durante o envase, podendo ser regulado via vélvula de alivio, caso
necessario. Uma valvula de seguranca também se faz necesséria para que possamos operar
de acordo com a NR13.

3.1.2. Bicos de enchimento

O processo de engarrafamento de liquidos ndo gasosos obedece ao principio dos vasos
comunicantes, ou seja, o liquido é introduzido na garrafa através da parte inferior de um tubo
cujo bico fica abaixo do nivel de liquido no tanque. Quando o nivel da garrafa atinge o nivel do
tanque, a circulacéo de liquido para. Os bicos de enchimento utilizados no envase de bebidas
nao gasosas sao bicos simples, onde apenas é realizada a passagem do liquido, do tanque
para a garrafa. Em seguida, o regulador de pressdo responsavel, ira recolher os cilindros
pneumaticos fazendo com que as garrafas retornem a altura inicial do processo.

Com relagéo a este componente, sera realizada a substituicdo do conjunto do bico de
enchimento por outro, especificamente projetado para ser capaz de controlar o alivio de
pressdo, assim, pressurizando a garrafa antes do inicio do processo e eliminando o ar
excedente para manter a pressdo constante, conforme a introducéo de liquido pressurizado na
garrafa.

3.1.3. Autoclave

A producéo de espumante pelo método Charmat é conhecida por apresentar a segunda
fermentacdo em um tanque vedado, chamado de autoclave, apresentado abaixo, na Figura 3.1.
Em seu interior, conta com cintas de circulacdo do liquido de refrigeracdo para que se tenha
controle de temperatura para a segunda fermentacdo. A este equipamento, durante o
processo, sdo adicionados, junto ao vinho base, agucar e leveduras em quantidade pré-
estabelecidas, que serdo responsaveis pela criacdo do CO; e elevacao do teor alcodlico,
durante a fermentacdo. Autoclaves devem conter um sistema de controle de presséo
(mandmetro) e de temperatura (termémetro), para garantir a fermentacao do produto de acordo
com o tipo de espumante que sera envasado. Também apresentam um tubo de entrada e um
tubo de saida de produto, visor de nivel, além de uma valvula de seguranca e uma porta de
entrada para inspec¢do, que utilizada para que que o produto funcione de acordo com a nhorma
regulamentadora NR13, que engloba vasos de presséao.



Figura 3.1 Autoclave (AGUIA INOX)

3.1.4. Injecdo de gases durante o processo

Para o eficaz funcionamento da enchedora isobérica, faz-se necesséria a utilizacdo de
gases, injetados na garrafa, o primeiro, com a finalidade de pressurizar a mesma para o inicio
do processo, e 0 segundo para evitar a oxidac¢do do produto, garantindo qualidade e maior vida
Gtil, ou chamada também de vida de prateleira.

3.1.4.1. Gas Carbbnico (CO,)

Assim que as garrafas sdo levantadas e fixadas hermeticamente ao conjunto de
enchimento, o gas carbonico é introduzido na garrafa, a fim de pressuriza la ao mesmo nivel da
autoclave. Existem no mercado, diversos modelos de tanques de CO; projetados segundo
normas técnicas que podem ser utilizados na fase inicial do processo de envase.

3.1.5. Viabilidade preliminar econémica do projeto

O Payback ou Tempo de Recuperacdo do Capital (TRC) ou ainda, Periodo de
Recuperacdo do Investimento (PRI) é uma ferramenta de analise de investimentos onde
verifica-se o0 tempo necessario para a recuperacao do capital investido em um projeto.

Vamos calcular um exemplo, supondo que uma empresa de meédio porte esteja
estudando a possibilidade de investir em uma producdo prépria. Ela deseja produzir 50.000
garrafas de espumante por ano. Para realizar seu préprio envase, serd necessario o
investimento em equipamentos, 0 que serd contabilizado apenas no primeiro ano,
considerando a amortizacao total do investimento ao final desse ano, além de custos fixos
mensais. O produto final sera colocado a venda por R$30,00 a unidade. No caso de
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terceirizacdo do servico, a empresa ira efetuar o pagamento de R$6,00 por garrafa. A Tabela
3.1 apresenta em detalhes os custos de producdo para cada situacdo. Os calculos de
equipamentos para producdo propria sdo baseados na producdo de um protétipo, e seréo
reduzidos quando produzidos em maior escala. A tabela contendo o fluxo de caixa para cada
caso, detalhando o tempo de Payback, pode ser encontrada no Apéndice |, e nos permite aferir
que, para esta producdo, e com 0s custos mencionados, a aquisicdo de uma linha prépria sera
vantajosa a partir do quarto ano de operacéo. Nestes célculos, ndo foram contabilizados custo
de impostos sobre vinho e producdo, além do valor das garrafas e das rolhas, pois estes itens
serdo acrescidos a ambos 0os modelos apresentados nos calculos.

Tabela 3.1 Viabilidade preliminar econdmica do projeto (AUTOR)

Producéo de garrafas por ano (unidades) 50000

Volume da garrafa de espumante (litros) 0.750
Volume de producdo (litros) 37500
Valor de venda por garrafa R$ 30.00

CUSTOS PARA PRODUCAO TERCEIRIZADA

Custo por garrafa R$ 6.00
Total gasto por ano R$ 300,000.00
Faturamento por ano R$ 1,500,000.00
Balanco anual R$ 1,200,000.00

CUSTOS PARA PRODUCAO PROPRIA

Equipamentos

Enchedora isobarica 4 valwlas R$ 75,000.00
Rolhadora R$ 55,000.00
Amarradora de gaiolas R$ 18,000.00

R$ 791 .
Sistema de refrigeracdo com automacgao R$ 35,000.00 $  791,000.00

redes de utilidades (agua, ar, refrigeragdo) R$  8,000.00
Autoclaves (10000 litros) --> 4 unidades R$ 600,000.00

Custo fixo MENSAL

1 Endlogo
3 Funcionarios (cantina e envase)
1 Funcionério (laboratério) R$ 5,000.00
1 Estagiario enologia R$ 8,500.00
1 Funcionério (administrativo)
Energia elétrica, agua, gas inerte R$ 1,500.00
Insumos enolégicos R$ 2,000.00
Custo fixo producéo prépria - ANUAL R$ 102,000.00
Valor de envase por garrafa R$ 2.04

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Como resultado do trabalho desenvolvido, foi obtida a envasadora para engarrafar
bebidas gasosas. Foram realizadas algumas modificacBes no equipamento base, que seréo
explanadas a seguir e se fizeram necessarias para tornar o novo projeto funcional, além de
adequéa-lo as normas de seguranca vigentes no pais. O detalhamento do equipamento é
apresentado no Apéndice Il.
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4.1. Operacao

Na enchedora isobérica, as garrafas sédo adicionadas manualmente, da mesma maneira
que ocorre na enchedora semiautomatica tomada como base para esse projeto. Podem ser
posicionadas em duas ou quatro bases, que serdo levadas para cima através do acionamento
das alavancas correspondentes, até a introdugcdo da borracha de vedagéo, na garrafa. Para
iniciarmos o processo, deve-se introduzir as garrafas nas bases, e entdo fechar a porta frontal
para que o sensor libere o inicio da operacao. Ao abrir a tubulacdo de entrada do produto vinda
do tanque autoclave a presséao, o tubo de produto estara pronto para ser utilizado.

Em seguida, acionam-se as alavancas correspondentes a posicao das garrafas, até que
elas entrem em contato com a borracha de vedacdo. As garrafas serdo entdo pressurizadas,
com uma pressao levemente inferior ao tanque fazendo com que o processo de transferéncia
possa ocorrer, e apods alcancarem a pressao desejada, a valvula solenoide ir4 liberar a entrada
de produto através do bico de enchimento. Assim que o nivel de liquido chegar a saida de ar
do bico, o processo de enchimento sera finalizado, e entdo, a valvula solenoide cortara a
liberacdo de produto e permitird a descompressdo das garrafas, até a pressdo atmosférica,
garantindo que ndo haja espumacgdo, nem a explosdo da mesma, por ser retirada a uma
presséo elevada.

Apbs concluida a descompressao, deve-se acionar novamente a alavanca para que o
cilindro pneumético desca as garrafas até a posicao de retirada. Entéo, a abertura da porta de
seguranca esta permitida, e por fim, pode-se retirar as garrafas manualmente e destina-las ao
préximo processo, a rolhadeira.

4.2, Estrutura

Com o objetivo de adequar o novo equipamento a Norma reguladora NR12, foram
adicionados fechamentos em acrilico, sendo o frontal, uma porta com sensor, permitindo que a
operacdo possa ser iniciada, apenas quando o fechamento for identificado. A mesma norma
exige também, a instalagdo de painel elétrico, que serd montado em conjunto com o sistema
pneumatico responsavel pelo processo, e botdo de emergéncia, que possa ser facilmente
acionado caso necessario, conforme mostrado a seguir, na Figura 4.1.

Iltem Funcéo

1 |Conjunto de bicos de enchimento

Tubulacéo de entrada de produto

Estrutura da Enchedora

Alavanca levantamento garrafas esquerda

Alavanca levantamento garrafas direita

Botéo de emergéncia

N[OOI~ WIN

Painel Elétrico-Pneumaético

Figura 4.1 Enchedora Isobérica desenvolvida (AUTOR)
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4.3.  Conjunto de bicos de enchimento

O tubo de produto, por trabalhar sob pressao, € considerado um vaso de presséo, e,
portanto, necessita estar de acordo com a Norma Reguladora NR13. Foram adicionados no
projeto, uma valvula de seguranca, regulada para acionar caso a pressao alcance 7.5 bars,
além de um manémetro (escala 0-10bars), com alivio de pressao, que sera responséavel pela
visualizacdo da pressdo durante o trabalho, e regulagem em caso de necessidade. A seguir,
Figura 4.2 apresenta em detalhes os componentes do conjunto.

A valvula de enchimento foi projetada para controlar a pressurizacdo das garrafas, e o
bico de enchimento, que possui um tubo interno e um externo; o interno sera responsavel pela
pressurizacao e despressurizacdo no inicio e no final do processo, além da retirada de CO-
durante a operacdo, mantendo a pressdo constante a medida em que o produto ja
pressurizado € adicionado. Ja o externo, é liberado pela valvula solenoide reguladora de
produto, é aberto quando a pressao na garrafa atinge a pré-estabelecida, e é responséavel pelo
enchimento da garrafa. O detalhamento do bico de enchimento é apresentado no Apéndice lIl.

Figura 4.2 Conjunto de bicos de enchimento (AUTOR)

Iltem Funcéo

Manémetro com regulagem de pressao

Tubo de produto

Valvula de seguranga

Parafuso fixacao bico - tubo

Bico de enchimento

Borracha de vedacédo da garrafa

Valvula solenoide — pressurizacao da garrafa

Valvula solenoide — descompressao da garrafa
Valvula solenoide — reguladora de entrada de produto

=

OO NOO|~|lW|IN
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5. CONCLUSOES

O objetivo principal do trabalho foi atingido de forma satisfatoria. Nele conseguimos
apresentar um equipamento modificado e que agora, apresenta-se fisica e funcionalmente
pronto para produgdo. Durante a elaboragdo do projeto executivo, foram observados alguns
detalhes interessantes e que devem ser levados em consideracdo na escolha da substituicéo
da terceirizacdo pela aquisi¢cdo de equipamentos proprios.

Visto que o Periodo de Recuperacdo de Investimento (PRI) é de 4 anos, podemos
assumir que é um tempo elevado para o setor vitivinicola, e, portanto, sugere-se como 0op¢ao
para uma recuperacao mais veloz, a utilizacdo dos equipamentos de maneira compartilhada,
com a incrementacdo de producéo e de vendas, reduzindo, consequentemente o PRI.

Outra opc¢do, para a empresa, seria realizar a aquisicdo dos equipamentos contanto
com financiamento de linhas de crédito (FINAME), assim, ndo prejudicando o fluxo de caixa da
empresa.

REFERENCIAS

ADEGA, disponivel em https://revistaadega.uol.com.br/artigo/qual-diferenca-entre-os-metodos-
tradicional-charmat_10844.html. Acessado 04/06/2019.

AGUIA INOX, disponivel em http://aguiainox.com.br/portfolio-item/autoclaves-para-espumante/.
Acessado em 08/06/2019.

BACK, N, Ogliari, A, Dias, A, Da Silva, J C. “Projeto Integrado de Produto: Planejamento,
concepgao e modelagem”, 12 edicao, 2008.

BERTOLASO. Disponivel em
<http://www.bertolaso.com/it/?page_id=1146&lang=en#isobariche>. Acessado em 29/04/2019.

IBRAVIN, Regioes Produtoras. Disponivel em <https://www.ibravin.org.br/Regioes-Produtoras>.
Acessado em 04/05/2019.

IC  FILLING  SYSTEMS. Counter  pressure isobaric  filling.  Adaptado de
https://3kmagqw3x5zg16rtfi2wvj131-wpengine.netdna-ssl.com/wp-content/uploads/Counter-
Pressure-Isobaric-Filling-by-Giovanni-Solferini-v2.pdf. Acessado em 04/06/2019.

ICESPEDES, https://www.icespedes.com/catalog/br/enchedoras/348-enchedora-manual-
isobarica.html. Acessado em 29/04/2019.

FALANDO DE VINHOS, Diagrama de vinificagdo método Charmat adaptado de
http://www.falandodevinhos.com/wp-content/uploads/2016/08/Diagrama-de-
vinifica%C3%A7%C3%A30-espumantes-pelo-m%C3%A9todo-charmat.jpg.  Acessado em
04/06/2019

Norma regulamentadora NR12 — Seguranca no trabalho em maquinas e equipamentos.

Norma regulamentadora NR13 — Caldeiras e vasos de presséo.

PROTAS, José Fernando da Silva;, CAMARGO, Umberto Almeida. Vitivinicultura brasileira:
panorama setorial em 2010. Disponivel em

http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/922116. Acessado em 04/05/2019.

SAVA Equipamentos Industriais. Engenheiro Carlos Alberto Sanches. Consulta a empresa,
disponivel em http://www.savaequipamentos.com.br/



13

APENDICES

Apéndice | - TABELA PAYBACK

ENVASE TERCEIRIZADO (TER)

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INVESTIMENTOS EQUIPAMENTOS R$ - R$ - R$ - R$ - R$ -
ENVASE TERCEIRIZADO R$  300.000,00 R$  300.000,00 R$  300.000,00 R$  300.000,00 R$  300.000,00

RETORNO VENDA DE GARRAFAS R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00
FLUXO DE CAIXA R$ 1.200.000,00 R$ 1.200.000,00 R$ 1.200.000,00 R$ 1.200.000,00 R$ 1.200.000,00
SALDO APOS 5 ANOS R$ 6.000.000,00

ENVASE EM CANTINA PROPRIA (PRO)

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INVESTIMENTOS EQUIPAMENTOS R$  791.000,00 R$ - R$ - R$ - R$ -
CUSTO FIXO ANUAL R$ 102.000,00 R$ 102.000,00 R$ 102.000,00 R$ 102.000,00 R$ 102.000,00

RETORNO VENDA DE GARRAFAS R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00 R$ 1.500.000,00

FLUXO DE CAIXA R$ 607.000,00 R$ 1.398.000,00 R$ 1.398.000,00 R$ 1.398.000,00 R$ 1.398.000,00

SALDO APOS 5 ANOS R$ 6.199.000,00

Fluxo de caixa (TER-PRO) no ano R$  593.000,00 -R$  198.000,00 -R$  198.000,00 -R$  198.000,00 -R$  198.000,00

Fluxo de caixa (TER-PRO) ao longo dos anos R$ 593.000,00 R$ 395.000,00 R$ 197.000,00 -R$ 1.000,00 -R$ 199.000,00
Diferenca de custo de produgéo R$ 3,96

Custo de 50000 garrafas/ano pelo valor da diferenca  R$ 198.000,00 | Valor represeta a economia do envase Proprio em cada ano para 50000 garrafas

Figura A.1 Tabela payback
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Apéndice I - MONTAGEM DO PROJETO

740

1918

Figura A.2 Montagem do projeto.



Apéndice Il - DETALHE BICO DE ENCHIMENTO

Ak

0\

Corte A-A

Tubo para produtd

Saida de ar do bico|

Tubo para AR

Figura A.3 Detalhe bico de enchimento.
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