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RESUMO

O acucar é um dos produtosbrasileiros de grande comercializagédo, tanto no mercado
interno como no mercado externo, mas nem todos os seus diferentes tipos de
acucar sao comercializados no mercado interno como produto final, a exemplo do
acucar VHP. O acucar VHP foi objeto de estudo deste trabalho, que teve como
objetivo geral analisar a viabilidade e a comercializacdo do mesmo, no mercado
interno para consumo humano, baseado nas caracteristicas fisico quimicas deste
acucar em comparacdo a outros tipos e nas normas de qualidade e seguranca
alimentar. Por meio de pesquisa bibliogréfica, foi feito um estudo quanto a producéo
do VHP, mercado consumidor e levantamento de possiveis consumidores e
marketing direcionado para o VHP, uma vez que este ja € um produto existente, mas
comercializado em grande escala como commodity. Estratégias de mercado foram
apontadas neste estudo, a fim de identificar e alavancar o potencial de venda do
acucar VHP.

Palavras-chave: Acucar VHP, Marketing, mercado domeéstico.






1. INTRODUCAO

No periodo inicial da exploracdo colonial, o acucar foi o principal produto de
sustentacdo da economia brasileira em fungdo da sua expressiva participagdo na
exportacdo. A partir do final do séc. XVII e durante o séc. XVIIl, a exploragéo do
ouro em Minas Gerais ocupou a centralidade econémica do pais e do ponto de vista
externo, 0 aculcar passou a ser explorado por outros paises, particularmente nas
Antilhas, quebrando assim o monopdlio do agucar do Brasil sobre o mercado
mundial. Mesmo ap0s esta desarticulacdo e o setor acucareiro fadado ao fracasso,
perdendo seu dinamismo, o acUcar continuou a figurar como principal produto
agricola brasileiro. No final do séc. XIX, o acucar perdeu posicdo novamente, mas
desta vez para o ciclo do café. (FURTADO, 2009)

A economia brasileira se destaca por varios ciclos ao longo de sua historia e
cada um desses ciclos foram privilegiados em detrimento de outros, provocando
assim, sucessivas mudancas sociais, politicas, populacionais e culturais dentro da
sociedade brasileira. Em 1914, com o advento da Primeira Guerra Mundial, o agucar
voltou a figurar entre os principais produtos para exportacdo brasileira, mesmo
diante de periodos de instabilidade tanto no mercado interno como no mercado
externo. Esta relacdo da cana-de-aglicar com o Brasil, mesmo entre “altos e baixos”,
se solidificou com o passar dos anos e transformou o Brasil no maior produtor e
exportador de actcar do mundo.

Basicamente existem trés tipos de aclcar amplamente comercializados pelas
usinas mundialmente: acguUcar refinado, aclcar cristal e o agucar Very High
Polarization (VHP).O acgucar refinado € o mais usado no consumo domeéstico, por
sua solubilidade instantanea. O acgucar cristal além de ser utilizado como matéria-
prima adocante na inddstria alimenticia em geral, € usado como agente de corpo
(que é incorporado a receita para dar o “ponto” necessario para que o produto tenha
a viscosidade e textura), em produtos como: bebidas, balas, biscoitos, chocolates
entre outros. JA o acucar VHP € utilizado como matéria prima para refinarias de
diversas partes do mundo.

O acucar VHP e o Very Very High Polarization(VVHP) séo utilizados como
matéria-prima para outros processos e destinados ao refino devido a sua alta

polarizacdo. Em sua fabricacéo, o tratamento do caldo € minimo, e produzido sem a



utilizacao de enxofre e cal, o que o torna o produto com uma cor diferente do cristal
branco.

De acordo com Payne (1990), para a producdo do acucar de consumo direto
(cristal branco), é praticada a sulfitacdo, onde é adicionado o dioxido de enxofre ao
caldo, seguindo-se a calagem e o aquecimento.

Até a década de 1990, as exportacdes de aclcar eram predominantemente
de acucar demerara, como produto semielaborado. Posteriormente, o acucar cristal
e refinado, passaram a ter maior importancia na exportacédo, foi o aclcar demerara
que trouxe para a balanca comercial do Brasil beneficios quanto a volume e valor.
(SHIKIDA & BACHA, 1999)

Os acucares refinado e cristal, para serem utilizados direto no consumo
humano, e em termos de acondicionamento, para movimentacdo e comercializacao,
sdo acondicionados em sacos de 50 Kg enquanto que o aclUcar VHP, que ainda nao
€ um produto final, costuma ser comercializado a granel. Variac6es sobre a forma de
acondicionamento da carga existem, porém a padronizacdo € um dos elementos
chaves para que o produto possa ser considerado uma commodity.

Por se tratar de uma commaodity, o comércio internacional do acucar é regido
de acordo com regras internacionais, formalizadas junto a 6rgdos especializados
gue definem padrdes de qualidade do produto.

Para se entender a dinamica do setor, no mercado interno e externo de
consumo do acucar, alguns conceitos como Pol, Brix, AR, precisam ser entendidos e
por se tratar de alimento, normas como ISO 22000, entre outras medidas de controle
de qualidade, auxiliam no cumprimento das exigéncias legais, preenchendo as
lacunas da norma ISO 9001 sobre Sistema de Gestao de Qualidade.

A qualidade do acucar se torna norteador neste trabalho, principalmente
sobre o acucar VHP, no que tange a sua industrializacdo, controle de qualidade,
abrangéncia das normas em relacdo ao acucar cristal branco e o agucar demerara,
relacionando os impedimentos do acgucar VHP para consumo humano.

Esse trabalho estéd dividido em 8 capitulos sendo eles: Producdo e cadeia
produtiva do acucar, Gestdo da Qualidade, Marketing Mix, Mercado de produtos
agropecuarios, Tipos de acucar e parametros de qualidade, Caracteristicas e
histérico do acucar VHP, Comercializacdo e Mudangas necessarias para a incluséo

do acucar VHP no mercado interno para consumo humano.



2. OBJETIVOS

2.1- Objetivo Geral
Analisar a viabilidade da comercializacdo do agucar VHP no mercado interno

para consumo humano.

2.2- Objetivos Especificos

Os objetivos especificos deste estudo sao:

- elencar as normas de qualidade exigidas para que o agucar VHP seja “visto”
como alimento e fonte nutritiva para consumo;

- identificar produtores do acucar VHP;

- apresentar os motivos pelos quais o acucar VHP €& mais vendido como
matéria prima para outros produtos e exportado em grande escala, ao invés de ser
comercializado no mercado interno;

- fazer comparativo financeiro que demonstre que os lucros na venda do
acucar VHP séo tdo bons quanto na venda do acucar cristal;

- apontar as dificuldades referentes as mudancas necessdrias para a
comercializacao do acucar VHP para consumo humano;

- identificar quais os possiveis compradores, seja para o consumo final e/ou

‘ intermediario e evolu¢do do consumo mundial de agucar.



3. MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi construida com base na possibilidade de incluséo do agucar
VHP no mercado interno, direto para consumo, partindo-se da premissa de que o
acucar VHP é um acucar bastante similar ao demerara com valor nutricional maior
que o acgucar cristal branco, uma vez que esse ndo passa pelo processo de
sulfitacdo e ndo recebe adicdo de enxofre. Procurou-se obter informacéo sobre a
composicdo do agucar VHP e suas caracteristicas nutricionais, elencando as normas
de qualidade de alimento a partir das ferramentas de Qualidade Total, Boas Praticas
de Fabricacao, ISO 9001 e 22000, além das normativas RDC275/326.

Realizou-se revisao bibliografica do tema abordado nesta pesquisa, a partir
de dados encontrados em artigos cientificos, através de mecanismos de pesquisa na
Internet como Google Académico, SciELO, dados do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento do Brasil (MAPA), Unido da Industria da Cana-de-acglcar
(UNICA), Unido dos Produtores de Bioenergia (UDOP), Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC), Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar (SISAN), entre outros.

Procurou-se delinear a pesquisa pela andlise descritiva e qualitativa da
caracterizacdo dos tipos de acucar, do processo de industrializacdo, das unidades
produtivas do acucar VHP, do mercado em que é consumido, além de se obter
informagdes sobre a exportagcdo e importacdo do produto, visando compreender a

dindmica de toda a cadeia produtiva do acUcar que embasa toda a pesquisa.



4. REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo sera abordada a cadeia produtiva do acucar e seu processo de
comercializacdo, além de elencar as normas de qualidade do agucar como alimento,

bem como comportamento do mercado de produtos agropecuarios.

4.1- Producéao e cadeia produtiva do acucar

O processo de fabricacdo de acgucar se da pela extracdo do caldo contido na
cana-de-agUcar, preparo e concentracdo, culminando assim em varios tipos de
acucares como: demerara, mascavo, cristal, refinado, liquido, VHP, entre outros.
Uma usina de acucar pode ser classificada como industria de extracdo, uma vez que
0 aclUcar é produzido pela natureza através da cana-de-aclcar. A producdo do
acucar esta inserida na area agricola e industrial, estando sujeita as condi¢cfes
ambientais que influenciam de forma direta a qualidade da matéria-prima,
provocando variagbes quanto aos parametros técnicos e de fornecimento. A
producdo do acUcar apresenta um grau elevado de complexidade, devido as
variacdes de tipos e tamanhos de equipamentos, geracdo de energia além dos
processos fisicos e quimicos.

O processo de fabricacdo de acucar exige constantes interferéncias dos
profissionais deste setor, pois as variagcbes de mercado também tendem a interferir
diretamente no produto final e incorrem em subaproveitamento de equipamentos,
perda de eficiéncia e subfaturamento. De acordo com a Agéncia Embrapa, do total
de acucar produzido pelo Brasil, apenas 40% sdo consumidos pelo mercado interno,
distribuindo esta porcentagem entre atacado e varejo. JA 0 mercado externo, tem
como produto de exportagcdo o acgucar VHP, que é utilizado como insumo no
processo de refinagdo. O mercado de aclUcar atende ao comércio atacadista que,
por conseguinte, distribuirA o produto para o comércio varejista e industria de

alimentos que, por fim, destinara o produto ao consumidor final.



A realidade das empresas, incluindo as do setor agroindustrial brasileiro, é
caracterizada por uma nova realidade de mercado, onde se concentram esfor¢cos na
diferenciacdo de produtos, reducdo de custos, confiabilidade, controles de
qualidades cada vez mais incisivos, reducdo de prazos de entrega e flexibilidade
para a diversificacdo produtiva, portanto, este ambiente organizacional, deve
propiciar a implementacdo de mudancas provenientes da necessidade da inovacgéo
tecnoldgica e organizacional.

Uma reestruturacdo na rede de suprimentos promove a crescente integragao
das empresas pertencentes a mesma cadeia produtiva, um exemplo bem claro é a
relagdo entre o setor industrial sucroalcooleiro e seus clientes da industria de
alimentos processados, dado que criam juntos vantagens competitivas e aumento da
capacidade produtiva e logistica das empresas.

Numa visdo menos atual, as empresas eram relativamente independentes
umas das outras, se restringiam a regulamentacdo dos precos sem diversidade de
produtos. Ja numa visdo mais “modernista”, com a abertura da economia e a
desregulamentacdo produtiva, as organizacdes passaram a empreender iniciativas
para um sistema mais integrado, com uma dinamica mais eficaz de relacionamento
com seus clientes, fortalecendo seu posicionamento junto ao mercado industrial,
além de estabelecer um fluxo tecnoldgico, eficiente e mais produtivo, na
conformacao dos produtos, tanto nos processos produtivos como nos processos

logisticos.

4.2- Gestado da Qualidade

Em Julho de 2005, a International Organization for Standardization (1SO),
publicou a primeira norma de um conjunto de normas internacionais relacionadas
com a seguranca alimentar. Essas normas se referem aos requisitos para qualquer
organizacao que opere na cadeia alimentar.

A Norma ISO realga a importancia do estabelecimento dos niveis de
aceitacéo para cada perigo identificado, combinando medidas de controle, capazes
de prevenir, eliminar ou reduzir os riscos até os niveis de aceitacdo definidos.

A gualidade dos alimentos € necessaria para a protecdo da vida humana

associada a seguranca de consumo de géneros alimenticios.



Com a globalizacdo crescente, foi necessario proteger a saude publica com
diversas regras de higiene aplicaveis aos alimentos.

Com uma abordagem sistematica, de seguranca alimentar, visando simplificar
e uniformizar critérios e solugdes criou-se o Hazard Analisys and Critical Control
Points (HACCP) ou Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

As medidas de controle de seguranca alimentar constam em uma cole¢cao de
codigos e padrfes alimentares, a Codex Alimentarius.

Em 1993, a comissdo do Codex Alimentarius publicou o cédigo HACCP, o
qual foi transposto para a legislagdo comunitaria - Diretiva 93/43 do conselho, 14 de
junho de 1993 e a implementacdo de um sistema de seguranca alimentar baseado
nos principios do HACCP, tornou-se obrigatoria desde 1 de janeiro de 2006.

A Norma ISO 22000, aplica principios do HACCP e as etapas desenvolvidas
pela comissdo do Codex Alimentarius, associados a uma estrutura de gestao,
auxiliando e preenchendo as lacunas da norma ISO9000 sobre sistemas de gestéo
de qualidade.

Estes sistemas de normas integrados garantem a satisfacdo do cliente e

transmite confiangca na compra de produtos alimentares.

4.2-1. Segurancga alimentar associada a qualidade total

De acordo com Toledo (2001), muitos fatores intrinsecos e extrinsecos podem
interferir na producéo dos alimentos, pois a cadeia produtiva deste alimento faz parte
de todo contexto que interfere na qualidade, desde a colheita até o processamento.

Ha uma série de ferramentas de qualidade que séo utilizadas para controle da
producdo dos produtos do setor agroalimentar, ferramentas essas exigidas pelo
Ministério da Saude e Vigilancia Sanitaria.

As normativas mais importantes quanto a producédo de acucar, derivado de
cana-de-agucar sdo: RDC 275 e 326 que fazem parte de Boas Praticas de
Fabricagéo.

a) Boas Préticas de Fabricacdo: com a RDC 275 e a RDC 326, tem-se o0 termo da

BPF que a ANVISA trata como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) que abrangem



um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas agroindustrias de alimentos
a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com os regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas
medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de agroindustria de alimentos e
especifico, voltados as agroindustrias que processam determinadas categorias de
alimentos.

b) ANVS/RDC n° 275: de acordo com a ANVISA a Resolucdo - ANVS/RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002, que foi republicada no D.O.U de 06/11/2002. Dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista
de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

c) ANVS/RDC n° 326: quanto a resolucdo ANVS/RDC N° 326, de 09/11/2005
segundo a ANVISA é baseada no Cdédigo Internacional Recomendado de Préticas:
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos CAC/VOL. A, Ed. 2 (1985), do Codex
Alimentarius, e harmonizada no MERCOSUL, essa portaria estabelece os requisitos
gerais sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

4.3- Marketing mix: preco, produto, promocao, distribuicéo

O estudo de mercado é um instrumento facilitador, que permite uma garantia
de viabilidade econémica ao investidor. E o ponto de partida para a criacdo de
projetos e estratégias que concede uma avaliacdo sobre a possibilidade positiva ou
negativa de um negaocio.

Para a Subcomissao para Estudos de Mercado do Comité de Distribuicdo da
Céamara Internacional de Comércio de Paris o estudo de mercado € a analise feita
sobre os problemas das transferéncias de bens e servicos do produtor ao

consumidor, ele relaciona produ¢éo e consumo e produtos e distribuicao.



“‘Marketing € um processo social e gerencial pelo qual individuos e grupos
obtém o que necessitam e desejam através da criacdo, oferta e troca de produtos de
valor com outros”. (Kotler, 2009, p.27)

O Marketing Mix estuda as variaveis principais ou pontos de interesse para
desenvolvimento do planejamento estratégico de uma organizacdo, para que se
definam os objetivos do Marketing da empresa.

Este termo foi utilizado pela primeira vez na década de 1950 por Neil Borden,
enquanto estava na presidéncia da Associacdo Americana de Marketing e mais
tarde, no ano de 1960, foi classificado por McCarthy como os 4Ps, classificacédo esta
que é utilizada até hoje nos estudos do Marketing em todo mundo (AMARAL, 2000).

Os 4Ps, sdo os quatro elementos mais importantes para o estudo do
Marketing: Produto (Product), Preco (Price), Distribuicdo (Place) e Promocéao

(Promotion).

4.4- Commodities

O termo vem da palavra Commodity, lingua inglesa e se refere a qualquer
tipo de mercadoria primaria ndo manufaturada, ou parcialmente manufaturada,
passivel de ser negociada em Bolsas de Mercadoria que segundo Révillion e Palma
(2011) é um produto padronizado que tem seu preco estipulado pelo mercado..

As commodities se caracterizam por apresentar um padrdo de qualidade
praticamente uniforme, mesmo que seu local e meio de extracdo sejam diferentes,
podendo ser estocadas por um determinado periodo de tempo sem perda
significativa de sua qualidade.

O mercado de Commodities envolve a negociacdo de produtos in natura,
produzidos ou extraidos em larga escala para atender a uma demanda mundial. Via
de regra, as Commodities sdo negociadas nas Bolsas de Mercadorias em
quantidades padrées com contratos negociados que apresentam data de
vencimento (entrega/pagamento) futuro ou a vista.

O mercado mundial de Commodities movimenta diariamente bilhdes de
dolares e a oscilacdo nos precos destas gera impactos significativos sobre o

equilibrio econémico de agentes envolvidos nas negociacoes, até mesmo de paises.
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O preco de uma Commodity é universal e oscila diariamente dependendo da relacéo
entre a oferta e a demanda global.

O mercado de derivativos surgiu como uma protecdo aos agentes
econdmicos contra perdas provocadas pela volatilidade nas cotacdes dos produtos
de base, sendo classificados em dois tipos: 0s agropecuarios e financeiros. O agucar
cristal € um dos derivativos agropecuarios disponiveis para negociacdo ho
BM&FBOVESPA.
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5. RESUTADOS E DISCUSSAO

Este capitulo terd como foco os tipos de acucar bem como seus parametros
de qualidade, além de caracterizar o agucar VHP e sua comercializacdo, incluindo
as mudancas necessarias para comercializagdo do acucar VHP no mercado interno

para consumo direto.

5.1- Tipos de aglcar e parametros de qualidade

“Agucar sao carboidratos de sabor doce, cristalinos, sollveis em agua, com
peso molecular bem definido e invariavel.” (Campos, 1995, p. 55).

Os tipos séo (a Figura 1 traz a ilustracéo de alguns dos tipos):
Artesanais: Mascavo, Rapadura, Melado.
Brutos (RAW) — Demerara, VHP e VVHP.
Cristais ( White Sugar Plantation): Tipo 1, Tipo 2A, Tipo 2G, Tipo 3, Tipo 4
Refinados: Refinado granulado, Refinado Amorfo.
Liquidos: Xarope ~ 60 Brix e Xarope invertido ~ 80 Brix

Na figura 1, se pode observar os diferencas de cor e granulometria entre dos

tipos de acucar.

Figura 1 Diferentes cores de acucar
Fonte: Saleel General Trading Company L.L.C

Segundo Albuquerque (2009); existem dois caminhos distintos a serem

seguidos para que se tenha um acucar de qualidade, sendo o primeiro a redugéo da
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guantidade de impurezas dentro dos cristais e 0 segundo a diminuicdo da
guantidade de mel na parte externa dos cristais.

De acordo com Rein (2006), ha um numero de critérios que séo utilizados
para definir a qualidade de acucar bruto, sendo mais importantes: a pol, cor,
quantidade de cinzas, sélidos insoluveis, filtrabilidade, dextrana, amido, AR e
tamanho dos grdos. Além destes, Rein (2006) considera como fatores criticos a
temperatura e a umidade, pois influenciam direto nas possibilidades de conservacao.
Mais um fator primordial para a qualidade do acucar bruto, € a qualidade da matéria-
prima conjuntamente com seu processo de industrializagéo.

“O acucar comercial bruto, consiste em cristais de sacarose com um filme
aderente de mel, de modo que sua qualidade depende da composicao e quantidade
de cada componente. As especificacdes existentes estabelecem padrbes para a
qualidade dos cristais e para o agucar como um todo.” (Payne, 1990, p.155)

Payne acrescenta ainda que, pelo fato dos cristais individuais serem
relativamente livres de impurezas e sendo a maior parte do acucar, a qualidade do
produto é relacionada pela quantidade de mel existente e completa: “... quanto maior
a Pol do acucar, menor quantidade de mel estara presente e, assim, a analise do
agucar como um todo se aproxima mais a dos cristais”.

Os quadros 1 e 2,mostram os parametros de qualidade dos acucares do
Grupo 1 e 2, para consumo humano e para destinado a industria alimenticia
respectivamente. Nota-se que a porcentagem de pontos pretos e particulas
magnetizaveis nao se aplicam aos acucares brutos.

Quadro 1Parametros de qualidade do agucar do GRUPO | (acucar destinado a

alimentacdo humana através de venda direta ao consumidor final).

Parametros
Pontos
Cor Cinzas Pretos Particulas
Polarizacdo | Umidade | ICUMSA | Condutimétrica | (n°/100g | Magnetizaveis
Classes | Tipos | (°Zmin.) | (% max.) | (Ul Max.) | s (% m/m méx.) max.) (mg/Kg max.)
Cristal 99,50 0,10 300 0,10 20 15
Refin
ado
Amorf
0] 99,00 0,30 100 0,20 5 5
Refin
ado
Granu
Branco |lado 99,80 0,05 45 0,04 5 5
Confe
iteiro 99,00 0,30 150 0,20 5 5
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Deme

rara 96,00 1,20 5000 0,50 | N/A N/A
VHP 99,00 0,25 2500 0,25 | N/A N/A
VVHP 99,49 0,15 1000 0,15 | N/A N/A

N/A = N&o se apl
Fonte: Definicbes da UAA e Resolugdo do Conselho Nacional de Saude n° 4 de
24/11/1988.

Quadro 2: Parametros de qualidade do acucar do GRUPO Il (agucar destinado a

indUstrias alimenticias e outras finalidades de uso)

Parametros
Cinzas
Polariz | Umid Conduti- |Pontos |Particulas | Agucares
acao ade |Cor métricas |Pretos |Magnetizav | Redutores
(°z (% ICUMSA | (% m/m | (n°/100 |eis (mg/Kg |(% m/m
Classes |Tipos min.) max.) | (Ul Max.) | max.) g max.) | max.) max.)
Cristal 99,50 [0,10 |400 0,10 20 15 N/A
Refinado
Granulad
Branco |o 99,80 |0,05 |45 0,05 5 5 N/A
Demerar
a 96,00 [1,20 |5000 0,50 N/A N/A N/A
Bruto VHP 96,00 |0,25 |2500 0,25 N/A N/A N/A
VVHP 99,49 |0,15 [1000 0,15 N/A N/A N/A
Liquido |Liquido N/A N/A 120 0,30 N/A N/A 0,3
Invertido | N/A N/A 120 0,30 N/A N/A 60 a 90

N/A = Nao se aplica
Fonte: Definicbes da UAA e Resolugdo do Conselho Nacional de Saude n° 4 de
24/11/1988.

5.1-1. Producéo brasileira de agucar

O acucar € um produto agricola especial, de dificil combinacéo de producéo e

condicdes de prego. A cana-de-agucar € uma cultura plurianual com ciclo extenso (5

a 7 anos). Normalmente, ha uma superproducédo na safra, que reduz os precos por
excesso de ofertas. (HANNAH, 1997).

A maior parte do acucar VHP produzido no mundo € produzido no Brasil a

partir da cana-de-agucar. A regido que mais cultiva a cana-de-acucar no Brasil é a
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regido centro sul adjacente e no Estado de S&o Paulo, por ter grandes extensdes de
campos planos, solos férteis e clima ameno, ja que a cana prospera em climas
tropicais e subtropicais. A cana-de-acucar normalmente é plantada nos meses de
verao, cresce entre 12 a 16 meses e entdo colhida nos meses mais frios.

Grandes investimentos em tecnologia e linhagens de cana-de-aglcar que
crescem mais rapido e com maiores teores de sacarose, sdo foco dos produtores de
cana e usinas. Estes investimentos se pagam com a maior producdo de cana de
melhor qualidade e quantidade de sacarose.

Na década passada, o Brasil passou por um forte ciclo de crescimento de
producdo de Cana-de-acucar, pois houve um crescimento significativo na demanda
do acucar no mercado internacional. A partir de 2003, investimentos em novas
usinas foram intensificados, mesmo porque, com a reforma da politica europeia e o
uso crescente do etanol, as perspectivas de exportagcédo eram ainda melhores devido
as matrizes energéticas.

O grande ciclo crescente foi entre 2001/2002 e 2008/2009, como mostra a
figura 2, devido ao incremento da demanda, mesmo com a crise econémica mundial
de 2009. Neste intervalo de tempo, a safra canavieira cresceu em media 10,6% ao
ano e atingiu 573 milhdes de toneladas de cana. Entre as safras de 2009/2010 e
2012/2013 houve uma ruptura no ritmo de crescimento e a produgcao passou a variar

negativamente em 1% ao ano.
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Figura2Evolucao da Producdo brasileira de agucar
Fonte: Mapa (2010)
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5.1.2- Insumos para fabricacdo do acucar

Existe uma diferenca na fabricacdo do acucar cristal branco e o acucar VHP e
insumos quimicos sao utilizados para tratamento do caldo para a fabricacdo do
acucar de acordo com a sua aplicabilidade. Sao eles:

Auxiliares de processo (Enxofre; Cal; H2S04):

* Corretivos de processo (Soda; biocidas)

* Melhoradores de produto (Branqueadores; corante)
 Tratamento de aguas* (Cloro, floculantes)

« Combustiveis (Oleo Diesel; BPF)

* Lubrificantes (Graxas, 6leos, grafite)

* Captacao, alimentacao, servidas, recirculacéo

De acordo com Hugot (1969), foram experimentados centenas de produtos

para purificar caldos, mas apenas cinco apresentam importancia industrial:
* Cal (CaO)
« Acido sulforoso (SO2)
« Acido fosférico (H3PO4)
« Acido Carbénico (CO2) (beterraba)
» Magnésia (MgO)

O enxofre € um produto utilizado diretamente no caldo misto para o processo
de fabricacdo do acucar cristal, que tem a finalidade reduzir a cor do caldo e
controlar a formacédo de substancias coloidais, com coloracdo amarelo esverdeado,
o enxofre é formado por cristais de forma rdmbica ou monoclinica em pequenas

pedras ou po, é facilmente inflamavel e comercializado a granel.
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A sulfitacdo é a etapa que promove o contato do caldo com o gas anidrido
sulfuroso (SO2), sendo absorvido pelas nas colunas de sulfitacdo e tem por

finalidade:

. reducdo do pH, auxiliando a precipitacdo e remocao de proteinas do
caldo;

. diminuicdo da viscosidade do caldo e consequentemente do xarope,

massas cozidas e méis;

. formacdo de complexos com os acucares redutores, impedindo a sua
decomposicdo e controlando a formacdo de compostos coloridos em alcalinidade
alta;

. preservagao do caldo contra alguns microrganismos;

. prevencdo do amarelecimento do acucar cristal branco, por algum

tempo, durante o armazenamento.

Nota: Para a producdo de Acucar tipo VHP ndo é utilizado a etapa de

sulfitacéo.

Dentre todas as funcdes da sulfitacdo, a mais importante fica por conta de sua

acao inibidora da formacéo de cor.

De acordo com os testes do INMETRO, o teor de Di6txido de Enxofre é

verificado conforme ensaio de regulamentacao que segue:

“Teor de Dioxido de Enxofre - O dioxido de enxofre é
adicionado durante a etapa de clarificacdo do agucar. Este
método € utilizado para o branqueamento do melado da cana,
de coloracdo escura. Entretanto, esse aditivo deve ser
eliminado, dentro de limites toleraveis, até o final do processo,
pois, tracos residuais de enxofre podem ocasionar alteragbes
sensoriais do produto, principalmente, de sabor e odor, além de
reacOes alérgicas e dores de cabeca, no caso de

concentragdes maiores.” (INMETRO)
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De acordo com OLIVEIRA (2007), o enxofre € um dos agentes de baixo custo
para o0 branqueamento do agucar, por isso ainda utilizado em varios paises
consumidores de acucar branco direto (América do Sul, Egito, Paquistdo, india,

entre outros).

A empresa Agrovale, detém a tecnologia de clareamento do acglcar através
do Ozbnio, que livra diversos elementos quimicos, possibilitando a fabricagdo de um

produto mais saudavel, livre o Enxofre, mas com um custo de produgdo mais alto.

Alternativas técnicas existem para a producdo de acuUcar branco sem enxofre,
porém todas elas irdo sem duvida, elevar o custo do produto acabado, a menos que
se produza o acucar VHP, onde o enxofre ndo é utilizado, diminuindo entédo o custo

de producéo.

O Codex Alimentarius estabelece um limite de 15 mg.kg -1 em ac¢ulcar branco
para consumo direto e existem movimentos internacionais reducaodeste teor para
10 mg.kg -1.

Os elevados teores de SO, no agucar eram responsaveis pela oxidacao
interna das embalagens metalicas e tampas de frascos de vidro antigamente, mas
hoje a grande preocupacéo ou tendéncia para a eliminacdo do enxofre no aglcar
estd associada a possiveis efeitos alergénicos, sentidos por uma pequena
porcentagem de pessoas.

Abaixo estdo relacionados os efeitos do enxofre dentro do processo de
clarificacéo.

o Beneficios: Maior velocidade de decantagdo, diminui tempo de

cozimento, melhora o processo para agucar refinado

. Efeitos secundarios: reducdo da viscosidade das massas; inibicdo da

levedura, bacteriostatico (100 —400 mg/L mosto);

. Inconvenientes: manuseio, maior teor de cinzas no acgucar, corrosao,

meio ambiente;

. Cuidado: sdlido inflamavel, forma SO3 na presenga de agua, gerando

acido sulfurico;

. Substitutos: dioxido de enxofre (gas sulfuroso SO2); peréxido de

hidrogénio, ozonio.
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5.1.3- O aglcar VHP como produto

O acucar VHP é destinado ao reprocessamento e também a fabricacdo de
produtos assados, bebidas, biscoitos, refrigerantes, chocolates, laticinios, produtos
de confeitaria e produtos farmacéuticos.

O uso do acucar na indastria farmacéutica é bastante significativo, pois €&
utilizado em medicamentos doces, misturas de po, xaropes, comprimidos e
pastilhas. O uso do acucar destes tipos de medicamentos ndo tem papel apenas de
adocante, tem também propriedades funcionais como baixa toxidade é capaz de
controlar a dissolucdo de produtos medicamentosos e agir como conservante
natural.

No inicio do século XX, na Europa, dava-se origem ao conceito de seguranca
alimentar e adquiriu uma perspectiva internacional com a criacdo da Organizagao
das Nacbes Unidas (ONU) e a Organizacao das Nacdes Unidas para a Agricultura e
a Alimentacao (FAO).

O acucar é um alimento altamente consumido por toda populacdo mundial,
portanto o cuidado com o0s aspectos de seguranca e qualidade se fazem
necessarios. Uma gestdo de qualidade associada a seguranca alimentar é
imprescindivel para que eliminem substancias nocivas e se mantenha os padrbes
microbiolégicos. (TOLEDO, 2001).

Devido a sua alta polarizacdo, o acucar VHP ¢é utilizado como matéria-prima
de outros processos e € destinado também ao refino.

O acucar VHP é conhecido como Hi-Pol Sugar, devido a sua Pol de mais de
99,4%, a porcentagem de sacarose aparente na massa. Este acUcar bruto pode ser
transformado em outros diferentes tipos de agucar, por isso sua grande procura para
exportacao.

Varias etapas sao envolvidas na producdo do acucar VHP. Primeiro a cana é
colhida e passada pela moagem, o esmagamento dos colmos, para se obter o suco
da cana e o bagaco, que seréo reciclados ou utilizado como combustivel.

O suco de acucar € entdo canalizado para uma parte diferente do moinho,
onde é cozido para remover 0 excesso de agua e concentrar o teor de agucar.

Para estimular o crescimento dos cristais de sacarose, poeira de cristais de

acucar € adicionada ao suco, que quando totalmente crescidos, ambos os liquidos e
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0S cristais, sao alimentados em uma camara centrifuga que gira a mistura em
velocidades muito altas. Para a producdo do acucar VHP requer uma grande
guantidade de cana-de-agUcar, e estima-se que para cada cem toneladas de cana-
de-acucar que sera processada, apenas doze toneladas de acucar VHP é produzido.

De acordo com o MAPA, o Brasil deve alcancar taxa média de aumento da
producéo de 3,25%, até 2018/19, e colher 47,34 milh&es de toneladas do produto, o
que corresponde a um acréscimo de 14,6 milhdes de toneladas em
relacdo ao periodo 2007/2008. Para as exportacdes, o volume previsto para 2019 é
de 32,6 milhGes de toneladas.

A tabela 1 a seguir, mostra as unidades produtoras de aclUcar no Brasil,
evidenciando S&o Paulo como grande produtor nacional e a crescente producédo de

acucar em Sao Paulo, Espirito Santo, Goias, Maranh&o, Minas Gerais e Parana.



Tabela 1: Unidades Produtoras de acucar VHP
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Estado/Safra 2009/2010 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014
Acre 0 0 0 0 0
Alagoas 2.101 2.499 2.348 2.228 1.728
Amazonas 9 20 15 15 15
Bahia 130 114 124 113 94
Ceara 0 0 0 0 0
Espirito Santo 78 90 122 99 123
Goias 1.384 1.805 1.752 1.875 1.891
Maranhao 16 9 9 9 11
Mato Grosso 414 446 398 492 418
Mato Grosso do Sul 747 1.329 1.588 1.742 1.368
Minas Gerais 2.685 3.244 3.238 3.418 3.411
Para 24 21 15 37 32
Paraiba 184 183 270 209 77
Parana 2.431 3.022 3.008 3.086 3.037
Pernambuco 1.516 1.365 1.482 1.221 1.182
Piaui 54 46 60 52 52
Rio de Janeiro 177 118 130 95 84
Rio Grande do Norte 221 169 201 134 123
Rio Grande do Sul 0 0 0 0 0
Rondobnia 0 0 0 0 0
Santa Catarina 0 0 0 0 0
Sao Paulo 20.729 23.446 21.068 23.289 23.963
Sergipe 57 80 96 130 105
Tocantins 0 0 0 0 0
Regido Centro-Sul 28.645 33.501 31.304 34.097 34.295
RIS ot 4.312 4.505 4.621 4.149 3.419
Nordeste
Brasil 32.956 38.006 35.925 38.246 37.713

Fonte: UNICA, ALCOPAR, BIOSUL, SIAMIG, SINDALCOOL, SIFAEG, SINDAFF,

SUDES E MAPA.

5.1.4- Consumo de agucar

O consumo interno de acucar, de acordo com a EMBRAPA, devera

acompanhar o crescimento da populacéo, alcancando 15 milhdes de toneladas na

safra 2014/2015. O crescente consumo vem sendo fixado pelos paises em

desenvolvimento, devido ao aumento de renda dos consumidores e mudangas nos

padrées alimentares, sendo que esses mercados representam mais de 60% do

atualconsumo mundial de acglcar, com expectativas de que 0s paises asiaticos
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respondam pela maior parcela da expanséo da demanda desse produto [EMBRAPA
(2015)]. O mercado indiano é um exemplo deste comportamento, pois se observado,
0 consumo per capta nos ultimos 25 anos passou de 6 kg/ano para 17 kg/ano.
Dados da FAO de 2007 previa um aumento de consumo de acgucar na China em
torno 14 milhdes de toneladas de aclUcar por ano até 2010, essa previsdo se
consolida hoje no consumo per capita de 10 kg/ano.

O consumo de acgucar no Brasil cresceu expressivamente nos ultimos 60 anos
como mostra o figura 3, devido as alteracbes de consumo e o0 crescimento
vegetativo da populagdo. Cresceu ainda a exportacdo do acucar, proporcionalmente
a producdo e o consumo interno teve crescimento também, mas sem acompanhar
proporcionalmente a producdo e exportacdo segundo os dados do Ministério da
Agricultura.Na década de 1930, o consumo médio anual de acucar era de 15 quilos
por habitante, passando para 22 quilos, nos anos 1940, e 32 quilos nos anos 1960.
Em 1970, a média era de 40 quilos e, em 1990, esse indice estabilizou-se em 50
quilos por habitante, sendo que a demanda interna pelo aclcar passou a ser
influenciada apenas pelo crescimento vegetativo da populacdo, aumentando em

torno de 2% ao ano de acordo com a figura 4.

500,000
450,000 f
400,000 f
350,000 i
/

300.000 ] —Produgio
250,000 7 Exportagio
]

200.000 m{ ——Consumao Interna
160,000 M .

g
=
100 000 n;’l\/—: a, r“\'/}l-.
a0.000
0 __F_,H_ZMW Tt

sacas de 60Ky

Figura 3 Consumo brasileiro de acgucar - safras de 1929/30 a 2008/09.
Fonte: Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (2007).
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Figura 4 Consumo interno de acucar de 2001 a 2005
Fonte: Agéncia EMBRAPA

O Brasil tornou-se um dos maiores consumidores mundiais de acUcar, além
de ser um dos maiores produtores O mercado brasileiro de acucar ainda tem
condicbes de expandir tanto no consumo como no processo de industrializacéo,
devido ao aumento do grande numero de produtos alimenticios que usa o acgucar
como matéria-prima, comparado com outros paises que ainda € relativamente baixo
de acordo com a EMBRAPA.

5.1.5- O acuUcar e a saude

A quantidade de agucar nos alimentos industrializados no Brasil € alarmante e
pode ser considerado até uma questéo cultural, mas que faz mal a saude. Nunca foi
consumido tanto acglUcar no Brasil s6 nos ultimos 15 anos, a quantidade de acucar na
composicdo dos alimentos processados dobrou.A EMBRAPA afirma que o
achocolatado em po € o que chama mais atencao. Algumas marcas contém 70% de
acucar na composicao.

Existem dois tipos de acgucar encontrados nos alimentos, aqueles encontrados
naturalmente nos alimentos, como a frutose e sacarose das frutas e a lactose do
leite, e aqueles extraidos da cana de acguUcar, beterraba ou milho e usados
posteriormente na elaboracdo de alimentos processados. O problema é consumir o

acucar em grandes quantidades.
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Em 2013, o entdo Ministro da Saude, Alexandre Padilha, assinou uma portaria
criando Cuidados Prioritarios do Sobrepeso e da Obesidade no Sistema Unico de
Saude (SUS). Dados do Ministério da Saude revelam que o gasto anual com
tratamento de doencas associadas a obesidade chegam a R$488 milhdes.
Mudancas nos habitos alimentares, orienta¢cdes e apoio SA0 NOVOS recursos para se
combater a obesidade, pois esta é um fator de risco para a saude e tem forte relagédo
com altos niveis de gordura e acucar no sangue, excesso de colesterol e casos de
pré-diabetes.

Além de ser necesséria a reducao de quantidade de acucar, o consumo de
um aclcar mais saudavel ajudaria a diminuir estes numeros com gastos em
tratamentos devido a méa alimentacéao.

As possibilidades de um acucar mais saudavel e com menor teor de aditivos
quimicos, vem abrindo um mercado interessante para a agroindustria canavieira,
com impactos de consumo positivos.

O acucar VHP nao pode ser comparado com o acucar organico, devido suas
técnicas de sistema de plantio, mas é possivel se repensar nas questdes de saude,
deixando de utilizar agentes quimicos como o enxofre.

A producéo do acucar VHP, elimina o custo com clarificantes e diminui etapa
de processo, alcancando e eficiéncia energética da mesma forma.

De acordo com a Organizacdo Panamericana de Saude, a Organizacao
Mundial da Saude (OMS) que aumentar os impostos sobre os refrigerantes para
reduzir o consumo de acguUcar, a entidade tem como objetivo diminuir a incidéncia de
problemas como obesidade, sobrepeso e caries.

Segundo a nova diretrizda OMS (2011), o agucar diario consumido ndo deve
exceder 10% do diario de energia por uma pessoa, sob risco de causar problemas a
saude e ressaltam que se houver uma reducéo desta porcentagem para 5%, efeitos
positivos adicionais se refletiiam na boa saude. Essa taxa equivale a 25 gramas de
acucar por dia (cerca de seis colheres de chad) ou 100 das 2000 calorias diarias
recomendadas para um adulto diariamente.

A entidade indica que o governo deva restringir a publicidade infantil e elevar
0S impostos sobre produtos ricos em acucar, em contrapartida existe uma outra
medida que pode surtir um efeito positivo, quanto ao consumo de acgucar, que seria
reforcar as leis sobre etiquetagem de produtos, com detalhes sobre o volume de

acucar e negociar com as industrias de alimentos uma reducdo na quantidade de
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acucar usado na fabricacdo dos alimentos. Tal recomendacao n&o inclui o0 consumo
de agucares existentes em frutas, legumes ou leite, o calculo todo seria feito apenas
para os alimentos industrializados. Estas medidas estdo no novo guia de com

recomendacdes de consumo de acucar, lancado pela OMS em marco de 2015.

5.2. Caracteristicas e Historico do agucar VHP

O acucar € um produto milenar, altamente conhecido e consumido
mundialmente. Existem registros historicos de tribos indianas que ja fermentavam a
cana-de-agucar por volta de 500 a.C.

De acordo com a UNICA, o aclicar é um produto de facil producéo, seja ele
preparado para consumo imediato, quanto para sua utilizacdo como matéria-prima
em fabricas e industrias.

O acucar VHP é constituido de carboidratos na forma de cristais de sacarose
de cor amarelada ou marrom claro e é produzido a partir do caldo de cana-de-acucar
livre de fermentacéo.

O VHP, para ser exportado, deve ser produzido sem a utilizagcdo de di6xido de
enxofre durante o processo de fabricacdo e deve também possuir niveis baixos de
amido (MANTELATTO, 2005).

VHP significa Very High Polarizated, Quanto maior a polarizagdo, maior a
pureza do produto, quanto maior a pureza, maior a capacidade de adocar.
O acucar VHP tem entre 99,1-99.69% de polarizacdo, e até 150 ICUMSA.
O termo ICUMSA é a sigla da International Commission for Uniform Methods of
Sugar Analysis (Comissao Internacional para Métodos Uniformes de Analise de
Acucar). Quanto mais baixo esse indice, mais claro ou mais branco, é o aguticar. A
medida que esse indice aumenta, o acucar vai adquirindo uma coloragcdo mais
escura. A coloragcdo do acucar estd diretamente relacionada: ao numero de
particulas carbonizadas presentes, o que representa falha na higienizagcdo do
equipamento que entra em contato com o produto, uma vez que tais particulas sédo
arrastadas durante o processo de fabricacdo; ao tamanho dessas particulas, ou

seja, quanto menores as particulas, mais branco é o acucar e vice-versa.
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Pode-se dizer que quanto maior a polarizagdo, maior a pureza, quanto maior
a pureza, maior a capacidade de adocgar.

De acordo com as usinas que produzem o acucar VHP, seu uso para
consumo direto por consumidores tem restricdes, devido ao manuseio e estocagem.

O tratamento do caldo é minimo, e produzido sem a utilizacdo de enxofre e
cal, por isso sua cor € diferente, eles apresentam-se na forma de gréos regulares
com a cor mais intensa (Cor ICUMSA acima de 400), sendo adequado para
processos que exijam sabores e texturas caracteristicos. E muito utilizado na
indUstria alimenticia como matéria-prima, panificados e producdo de cereais
matinas.

A massa cozida sofre lavagem reduzida na centrifuga, assim o acucar fica
menos Uumido e € ideal pata exportacdo, ja que a auséncia de umidade facilita o
transporte a granel.

Os acucares brutos, destinados a serem reprocessados em refinaria séo o
Demerara, o VHP e o VVHP.

O acucar VHP foi exportado pelo Brasil em 1993 e num breve espaco de
tempo se tornou muito popular entre os importadores de agucar ao redor do globo,
como era uma forma inteiramente nova de acglcar bruto com teor de sacarose muito
maior e a contaminagdo muito menor do que seus concorrentes. O VHP permanece
em alta demanda, desde entdo, uma vez que é muito mais barato e mais facil de

refinar acucares do que o padréo-primas.

5.3. Comercializagéao

O processo de comercializagéo tem como foco a chegada de um determinado
produto ou servico até o consumidor, entregando-o no momento certo, no lugar
certo, na forma e quantidade solicitada.

Para Kotler (2009), a comercializacdo esta vinculada a duas abordagens
diferentes: a de marketing e a de venda. O conceito de marketing esta ligado com a
oferta de bens e servicos a partir da necessidade e desejo do consumidor, ja a
venda, € instrumento de que a empresa dispde para que o consumidor se sinta

atraido para adquirir os bens que se produz.
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A necessidade do consumidor passa a ser o foco deixando para trés o foco na
necessidade do vendedor. A comercializagdo vinculada ao marketing tem como
objetivo o lucro constante e de longo prazo, com a busca pela total satisfacdo do
consumidor, preocupando-se com todas as fases do processo, 0o marketing tem
ViSdo mais sistémica, ao passo que a comercializacdo vinculada em vendas se
preocupa com a necessidade da agroindustria em converter seu produto em
dinheiro.

Drucker (2001) prop6e que a meta do marketing, seja entender tdo bem o seu
consumidor, ao ponto do produto ou servico se adaptar ao consumidor e se venda

sozinho, sem grandes esfor¢os.

5.3.1- Exportacédo brasileira de agucar

O Brasil apresenta um crescimento continuo no comercio internacional do
agronegocio e consolida sua posicdo como um dos maiores produtores e
exportadores de alimentos para mais de 200 paises.

Na exportacdo do acucar bruto, a China € o maior cliente do Brasil,
importando 2.271.547.258 kg de acucar, seguido de Bangladesch com
1.692.357.054 kg e india com 1.673.754.054 no periodo de janeiro de 2014,
segundo levantamento do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento).

O consumo global de agucar 2013/2014 foi de 167,28 milhdes de toneladas.

Conforme o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) o Brasil
€ 0 maior produtor mundial com uma producdo de aproximadamente 40 milhdes de
toneladas.

De acordo com Bianchini (2002), a menor parcela do acucar brasileiro é
destinada ao mercado interno, apenas 37%. O VHP é utilizado como insumo no
processo de refinagcdo para o comercio varejista e industrias alimenticias. Pode-se
notar pelo quadro 3, que o acucar VHP como produto de exportacéo, vem crescendo

mensalmente, com algumas quedas nos periodos de entre safra.



Quadro 3 Historico do Agucar VHP ( Mercado Externo)
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| Data | Valor R$ . Var/m | Valor US$
| Dez/2014 | 41,97 L 2,24% | 15,91
| Nov/2014 | 41,05 L 472% | 16,11
| Out/2014 | 39,20 | 362% | 16,01
| Set/2014 | 37,83 . -2,60% | 16,26
| Ago/2014 | 38,84 | 0,44% | 17,11
| Jul/2014 | 38,67 . 1,15% | 17,40
| Jun/2014 | 38,23 o 1,70% | 17,09
| Mai/2014 | 37,59 | 485% | 16,93
| Abr/2014 | 35,85 | -1,43% | 16,06
| Mar/2014 \ 36,37 | -426% | 15,61
| Fev/2014 | 37,99 | -3,09% | 15,92
| Jan/2014 | 39,20 L -1,28% | 16,47
| Dez/2013 \ 39,71 | 3,44% | 16,93
| Nov/2013 | 38,39 | 8,66% | 16,73

Fonte: UDOP (2014)

A Lei que regula as exportaces do acucar € a Lei 4870/65 que dispde sobre

a producao acucareira e suas aplicacdes no Instituto do Aclcar e do Alcool (IAA).

Abaixo figura 5, histérico das exportacdes crescente do acucar VHP com

relacdo a exportacdo, sem grandes alteracdes, do acucar refinado pelo Brasil.

25

I~ ~

20 / ——
) /\/
10

O T T T T T T T T T T

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Agucar Bruto

Acucar Refinado

Figura5 Historico da exportagéo brasileira de acucar
Fonte: MAPA (2013)
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5.3.2- Principais paises exportadores e importadores de acucar

O acucar é uma commodity de maior destaque no setor produtivo brasileiro e
cuja dinAmica de comercializagdo internacional € marcado ndo apenas pela
volatilidade dos precos, mas pela exposicdo e interdependéncia dos mercados
regionais inclusive. Nos quadros 4 e 5, é possivel se notar que o somatorio das
exportacbes ndo sao exatamente iguais ao somatdrio das importacdes. Essa
diferenca pode ser explicada pelo estoque em transito em navios.

Quadro 4Principais Paises Exportadores de Acucar VHP a granel

Brasil 15,2
Australia 3,1
Tailandia 1,9

Guatemala 1

india 0,5

Africa do Sul 0,5
Argentina 0,3
Colémbia 0,3
Outros 1,2
Total 24

Fonte: EMBRAPA (2009)

Quadro 5Principais Paises Importadores de Acucar a granel (milhdes de
toneladas)

Russia 2,8
Indonésia 1,4
Eqgito 1,3
Emirados Arabes 1,5
Malasia 1,4
Nigéria 0,9
Coréia do Sul 1,5
Japao 1,4
Arabia Saudita 1,2
Canada 1,2
Outros 8,6
Total 23,2

Fonte: EMPRAPA (2009)

E possivel notar que a predominancia de paises de clima tropical, no qual o

cultivo de cana-de-acucar prevalece, aliando as condi¢cfes climaticas favoraveis e
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baixo custo da terra e méo-de-obra, sua producdo e exportacdo sdo bem maiores,
fazendo assim do Brasil, um pais altamente competitivo no mercado, na exportacao
de acucar.

Observando-se as tabelas ainda, é facil identificar por um lado regides
supridoras de acUcar, onde sua producdo excede ao consumo interno e regides
consumidoras, formando se rotas de movimentacdo do acucar, tendo como origem
regides de alta oferta e destino regides de alta demanda.

O acucar sendo uma commodity, negociado em grande escala pelo mundo
todo, em 1936, foi criado pela Camara de Comércio Internacional, o INCOTERMS,
um conjunto de regras internacionais, interpretadas na maior parte das negociacoes,
mantendo um padrdo internacional, reduzindo o grau de incertezas nos processos
de importacéo e exportacdo. O INCOTERMS ao longo destes anos fez revisdes nos
conjuntos de regras, a fim de suprir as necessidades das mudancas que houve no
mercado mundial, adaptando-se a pratica comercial contemporanea.

Neste ano de 2015, mesmo com a alta do délar, de acordo com o Ministério
do Desenvolvimento, Industria e Comércio (MDIC), s6 até a terceira semana de
marco, o Brasil embarcou 1,12 milh6es de toneladas de agucar bruto, com uma
média diaria de 75 mil toneladas. Os niUmeros mostram uma alta de 66,5% frente ao
més de fevereiro e 25,4% na comparacao com o total de marco de 2014.

Mesmo com os altos estoques mundiais de acucar bruto, a valorizacdo do

dolar favorece muito as exportacdes (quadro 6)

Quadro 6Exportacdes Brasileiras de A¢ucar de Cana Bruto
Aclcar em Bruto Variacao (%) Preco Médio

Mil US$ |Toneladas| Valor | Quant. | US$/t VELR:

(%)
2003 | 1.350.039 | 8.353.676 - - 162 -
2004 | 1.510.982 | 9.565.748 | 11,9% | 14,5% 158 -2,3%
2005 | 2.382.147 |11.578.984| 57,7% | 21,0% 206 30,2%
2006 | 3.935.802 |12.806.930| 65,2% | 10,6% 307 49,4%
2007 | 3.129.809 |12.443.221|-20,5% | -2,8% 252 |-18,2%
2008 | 3.649.553 |13.624.577| 16,6% | 9,5% 268 6,5%
2009 | 5.978.586 |17.925.542 | 63,8% | 31,6% 334 24,5%
2010 | 9.306.851 |20.938.703| 55,7% | 16,8% 444 33,3%
2011 [11.548.786|20.152.913| 24,1% | -3,8% 573 28,9%
2012 [10.030.103|19.471.991|-13,2% | -3,4% 515 |-10,1%
2013 | 9.163.696 |21.521.887| -8,6% | 10,5% 426 | -17,3%
Fonte: SECEX/MDIC

Ano



http://agrostat.agricultura.gov.br/
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5.4. Mudancas necessarias paraincluséao do agucar VHP no

mercado interno

De acordo com o Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
(CONSEA), os héabitos alimentares sdo as formas como os individuos selecionam,
consomem e utilizam alimentos disponiveis. S&o analisados 0s sistemas de
producdo, armazenamento, elaboracao, distribuicdo dos alimentos.

O enfoque nutricional do alimento, como proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas, minerais e fibras é fator primordial na escola do alimento.

Por isso todo o processo de producdo, manuseio e embalagem do acucar
VHP, devera ser revisto, para que este aglcar possa ser consumido direto pelo
consumidor final.

De acordo com Lopes e Parazzi (1992), os parametros tecnolégicos como
Pol, Brix, Pureza e AR indicam a maturacdo da cana e ajudam a analisar a
concentracdo de agucares durante a safra.

Pol - E a porcentagem de sacarose aparente presente na solugéo.
Quantidade de gramas de sacarose em 100 ml de solucéao.

BRIX — Porcentagem de solidos totais dissolvidos na solucédo. Quantidade em
gramas de solidos totais dissolvidos em 100 g de solucgéo.

AR- Acucares redutores, teor de substancias redutoras (principalmente
glicose e frutose), em gramas, contidos em 100 ml de caldo.

Medidas de cinza — teor de substancias minerais presentes na amostra.

5.4.1- Estratégias de Marketing

Colocar um novo produto no mercado néo € tarefa facil,muitos fatores entram
em questdo como pesquisa de marketing, tamanho do mercado, custo de

desenvolvimento de produto.
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Segundo Kotler (2009), fator chave para um novo produto obter sucesso, é
que seu conceito seja bem definido antes da fase de desenvolvimento, além de
definir e avaliar cuidadosamente o mercado, as exigéncias do produto e seus
beneficios antes de fabrica-lo, completa: “Outros fatores de sucesso sao sinergia
tecnologica e de marketing, qualidade de execucédo em todos os estagios e atividade
de mercado.” ( Kotler, 2009, p. 277)

O acucar VHP ja é um produto existente e comercializado tanto no mercado
interno como no mercado externo. Algumas mudancgas seriam necessarias para que
este produto fosse comercializado ao consumidor final, como manuseio, embalagem
e identificacédo do publico alvo.

Novos produtos vém de encontro ao desejo do consumidor, de acordo com o
Ministério da Saude Brasileiro, uma boa alimentacéo é sindnimo de vida saudavel.

A exemplo da multimistura de farinha, pela Pastoral da crianga, salvando
milhares de vidas, melhorando a alimentacdo de familias, o acucar VHP poderia
entrar na mesa do consumidor final, com o mesmo intuito de alimento saudéavel. O
acucar rico em vitaminas viria apenas acrescentar a alimentacdo com mais
nutrientes.

O acucar VHP é bastante parecido com o aclcar demerara, na tabela a
seguir, observa-se 0s beneficios nutricionais do aclucar demerara (100g), podendo-
se trabalhar os beneficios nutricionais do VHP como estratégia de marketing:

. Vitamina B1: 0,01mg
. Vitamina B2: 0,01mg
. Vitamina B6: 0,03mg
. Célcio: 85mg

. Magnésio: 29mg

. Cobre: 0,3mg

. Fosforo: 22mg
. Potassio: 346mg
. Calorias: 376 cal

. Carboidratos: 97,339
Em Kotler, (2009, p.285) “consumidores ndo compram ideias de produto,

compram conceitos de produtos”.


http://www.saudecomciencia.com/2010/04/vitaminas-vitamina-b2-fontes-e.html
http://www.saudecomciencia.com/2010/10/potassio-nos-alimentos-e-funcao-no.html
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Portanto, um acUcar mais saudavel, pode elencar uma série de qualidades
gue possam chamar a atencdo dos consumidores, abrangendo nutricdo, sabor e

energia.

5.4.2- Marketing Mix do Acucar VHP

O acucar como produto: Nao se tem adogante, mais versatil e disponivel no
mercado que o acucar VHP, ele é utilizado em uma variedade de alimentos. O
acucar pode ser considerado uma das fontes mais baratas de energia para o0s
humanos, suas qualidades s&o Unicas, ndo podendo ser produzidas por nenhum
outro ingrediente.

Os habitos vém mudando, com o excesso de trabalho e a vida corrida, muitas
pessoas comecaram a ingerir alimentos rapidos e nada saudaveis, que acabaram
culminando numa série de problemas de saude e sendo necessario o caminho
inverso para melhorar a qualidade de vida com saude.

Um acucar mais saudavel pode ser uma motivacdo de compra e o apelo a
saude usado como chamariz para o publico que poderia vir a consumir o acucar
VHP. As preferéncias dos consumidores vém se alterando, inclusive quanto a
apresentacao dos produtos.

A mudanca nos habitos alimentares vem diferenciando os indices de
consumo, expondo-se a necessidade de estudo sobre certos fatores com consumo,
gastos e praticas alimentares.

S&0 necessarias estratégias e mecanismos de acdo para a introducdo de
novos habitos alimentares, visando a melhoria da saude. (SISAN)

Porém, o acucar VHP hoje, vendido como commodity, ndo tem nenhum tipo
de embalagem, nem regras para seu manuseio, uma vez que ainda sera
reprocessado antes de seu uso. Alguns autores consideram que a embalagem do
produto (Packing) seja mais um “P” a incrementar o desenvolvimento do marketing
de um produto.

O consumidor de hoje, é mais exigente, tanto quanto a qualidade como a
apresentacdo de um produto, a embalagem € uma ferramenta importante para o

marketing, pois € essencial combinar conveniéncia, praticidade e impacto visual
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atraente e tudo isso integrado ao ponto de venda. Além das func¢des utilitarias da
embalagem como: conservagao e guia de informacdes a embalagem apresenta sua
funcao principal que é atrair o consumidor a compra.

Quanto ao preco, € o que o cliente se dispbe a pagar pelo produto e o
processo de definicdo de um preco leva em consideragdo uma série de fatores como
cota de mercado, concorréncia, custo de matérias primas, a identidade do produto,
inclusive a percepcéo de valor por parte do cliente. Para o cliente, o preco deve
oferecer-lhe a melhor relacéo custo/ beneficio possivel e para o produtor, aguele que
tenda ao seu planejamento gerencial.

De acordo com os indicadores apresentados nos quadros 7e 8, a diferenca de
preco de venda entre o acucar VHP e o Cristal Banco é muito pequena. Com base
nesta diferenca de preco, é possivel colocar o VHP no mercado, com um bom
trabalho de marketing e um preco atraente ao consumidor, pois produtos naturais
normalmente sdo mais caros. O agUcar demerara, que € um acuUcar bastante
parecido com o VHP é um acucar vendido no mercado interno, para consumidor final
a um preco bem mais alto que o acucar cristal branco. Nesta analise, no entanto,
ndo estd se considerando as diferencas nos custos de producdo de cada tipo de
acucar, nem suas margens de rentabilidade, assim, uma analise nesta direcao traria

subsidios para um planejamento mercadol6gico mais consistente.

Quadro 7 : Indicador Mensal Acucar VHP / Sdo Paulo-Mercado Externo

47,90 10,73% 15,27
43,26 4,39% 15,38
41,44 -1,26% 15,74
41,97 2,24% 15,91
41,05 4,72% 16,11

Fonte: CEPEA (2015)

Quadro 8:Indicador Mensal Agucar Branco / S&o Paulo - Mercado Externo

50,60 9,03% 16,13
46,41 2,36% 16,50
45,34 -3,82% 17,22
47,14 3,33% 17,87
45,62 3,99% 17,90

Fonte: CEPEA (2015)



34

Em relagdo a distribuicdo, o produto chega ao consumidor final, através de
pontos de venda, com entrega, horarios e dias de atendimentos e diferentes vias de
compra. Esses canais de distribuicio vém de encontro as necessidades e
conveniéncia dos clientes.

Habitualmente o acucar que chega ao consumidor final € vendido nas
prateleiras de supermercado e com o avanc¢o das compras pela internet, € vendido
por e-commerce também.

De acordo com pesquisa realizada pela Associacdo Brasileira de Comércio
Eletrdbnico (ABComm), o e-commerce brasileiro teve um crescimento de 26% em
relagdo a 2014. O inicio de vendas de alimentos no ambiente online, foi iniciado
pelas grandes redes varejistas como: Walmart, Pao de Ac¢lcar e outros segmentos
de foodservice com os pioneiros Habib’s e Mc Donald’s.

O publico na internet vem sendo cada vez mais cativado, pela facilidade de
compra que a internet oferece e aos poucos 0 e-commerce conquista espaco
fazendo com que este movimento seja fortemente enriquecido pela nova cultura de
compra dos brasileiros de fazerem praticamente todos 0s servicos por smartphones.

Promocao: Inclui os diferentes métodos de promocao de produtos, marca ou

empresa.
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6. CONCLUSOES

O Acucar VHP tem potencial para ser consumido no mercado interno,
passando apenas por algumas adequacdes. A qualidade do produto é considerada
fator basico para as agroindustrias alimentares, garantindo a competitividade do
mercado.

O atual cenario de mercado, com tendéncias nutricionais, vem fazendo com
que a demanda por produtos, com o menor residuo quimico possivel, aumente e é
neste potencial de demanda que o acucar VHP pode ser enquadrado.

O acucar VHP apresenta uma série de caracteristicas nutricionais que
certamente oferece um atrativo para consumo.

A realizacdo de estudos mercadoldgicos e uma estratégia de marketing bem
direcionada podem impulsionar as vendas do produto e incentivar o consumidor
final. O acucar demerara ja € vendido como acuUcar de caracteristicas de produto
natural, colocando o acucar VHP em condi¢cGes de igualdade para ser vendido ao

consumidor final.



36

7. REFERENCIAS

ALBUQUERQUE, F.M., Processo de fabricacdo do Acucar. Recife: Ed Universitaria
UFPE, 2009 (p.208-209)

AMARAL, Sueli Angélica do. Os 4Ps do Composto de Marketing na literatura de
Ciéncia da Informacdo. Transformagédo, Campinas, v. 12, n. 2, p. 51-60,
jul./dez.2000. Disponivel em: <http://periodicos.puc-
campinas.edu.br/seer/index.php/transinfo/article/view/1530>. Acesso em: 26
/03/2015.

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos: Planejamento,
Organizacéao e Logistica Empresarial. Porto alegre: Bookman, 2001.

BIANCHINI, Vivian Karina; ASSUMPCAO, Maria Rita. A diferenciacdo de produtos
na cadeia produtiva do aglcar: o processo de producado dos acucares liquido e
liquido invertido. In: XXII Encontro Nacional de Engenharia de Producéo. 2002,
Curitiba. Disponivel em:

<http://www.abepro.org.br/biblioteca/eneqgep2002 tr11 0983.pdf> . Acesso em:
03/03/2015.

BRASIL.Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Anudrio estatistico da
Agroenergia. 2009. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br>. Acessado em
04/05/2015.

BRASIL. Portaria n687, de 30 de marco de 2006. Politica Nacional de Promocéo da
saude, Brasilia, v.7, p. 29 (Série de pactos pela Saude)

Tecnologia na fabricacdo do agucar. Disponivel em:
<www.estudio01.proj.ufsm.br/caderno/ifgo/técnico_acucar_alcool/tecnologia_fabricac
ao_acicar.pdf> Acessado em 18/03/2015.

CAMPOS, Humberto et al., Enciclopédia Agricola Brasileira / ESALQ, Ed da
Universidade Sao Paulo, 1995, p.55.

Companhia Nacional de Abastecimento, Acompanhamento da safra brasileira, safra
2013/2014, segundo levantamento, Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Disponivel em:
<http://www.conab.gov.br/OlalaCMS/uploads/arquivos/13 08 08 09 39 29 boletim
cana_portugues - abril 2013 10 lev.pdf> Acessado em: 18/03/2015



http://periodicos.puc-campinas.edu.br/seer/index.php/transinfo/article/view/1530
http://periodicos.puc-campinas.edu.br/seer/index.php/transinfo/article/view/1530
http://www.abepro.org.br/biblioteca/enegep2002_tr11_0983.pdf
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.estudio01.proj.ufsm.br/caderno/ifgo/t�cnico_acucar_alcool/tecnologia_fabricacao_acicar.pdf
http://www.estudio01.proj.ufsm.br/caderno/ifgo/t�cnico_acucar_alcool/tecnologia_fabricacao_acicar.pdf
http://www.estudio01.proj.ufsm.br/caderno/ifgo/t�cnico_acucar_alcool/tecnologia_fabricacao_acicar.pdf
http://www.conab.gov.br/OlalaCMS/uploads/arquivos/13_08_08_09_39_29_boletim_cana_portugues_-_abril_2013_1o_lev.pdf
http://www.conab.gov.br/OlalaCMS/uploads/arquivos/13_08_08_09_39_29_boletim_cana_portugues_-_abril_2013_1o_lev.pdf
http://www.conab.gov.br/OlalaCMS/uploads/arquivos/13_08_08_09_39_29_boletim_cana_portugues_-_abril_2013_1o_lev.pdf

37

Definicdes da UAA e Resolucédo do Conselho Nacional de Saude 4 de 24/11/88.
Disponivel em:

<http://www.lex.com.br/legis 25168439 PORTARIA N 152 DE 6 DE DEZEMBR
O _DE 2> Acessado em: 30/03/2015.

Diretriz: Ingestéo de agucar por adultos e criancas. Organiza¢cdo Mundial da Saude.
Disponivel em:
<http://www.paho.org/bra/images/stories/GCC/ingestao%20de%20acucares%20por
%20adultos%20e%20criancas_portugues.pdf> Acessado em 15/06/2015.

DRUCKER, Peter F., O Melhor de Peter Drucker: A Administracdo. Sao Paulo:
Nobel, 2001.

E-commerce brasileiro deve faturar R$ 49,8 bilhdes em 2015

Disponivel em <http://globotv.globo.com/globo-news/jornal-das-dez/t/todos-0s-
videos/v/comercio-eletronico-fatura-quase-r-40-bilhoes-em-2014/3931666/>
Acessado em 02/04/2015.

Exportacdes Brasileiras de AcUcar de Cana Bruto, Ministério do Desenvolvimento
Indastria e Comércio Exterior. Disponivel em:
<http://www.mdic.gov.br//sitio/interna/index.php?area=5> Acessado em: 28/03/2015.

FURTADO, Celso, 1920 Formacao econdmica do Brasil : edicdo comemorativa : 50
anos / Celso Furtado ; organizacédo Rosa Freire d’Aguiar Furtado. — Sao Paulo :
Companhia das Letras, 2009

HANNAH, A.C., SPENCE, D.; The International Sugar Trade, 1997 Disponivel em :
<http://www.amazon.ca/The-International-Sugar-Trade-Hannah/dp/0471190543>
Acessado em 16/03/ 2015.

Historico do agucar VHP (Mercado externo). Disponivel em :
<http://www.udop.com.br/index.php?item=comercio_exterior> Acessado em
23/03/2015.

ILLOVO SUGAR LIMITED (Africa) (Org.). lllovo Sugar Limited Annual Report.
Malawi, 2009.

COOPERSUCAR. Producdo do Acucar e do Etanol. Disponivel em:
<http://www.copersucar.com.br/hotsite/2010/> . Acessado em: 18/04/2015.

Indicador Mensal de acucar VHP CEPEA/ESALQ, Disponivel em:
<http://cepea.esalqg.usp.br/acucar/?page=429> Acessado em: 01/04/2015.

5



http://www.lex.com.br/legis_25168439_PORTARIA_N_152_DE_6_DE_DEZEMBRO_DE_2
http://www.lex.com.br/legis_25168439_PORTARIA_N_152_DE_6_DE_DEZEMBRO_DE_2
http://www.lex.com.br/legis_25168439_PORTARIA_N_152_DE_6_DE_DEZEMBRO_DE_2
http://www.paho.org/bra/images/stories/GCC/ingestao%20de%20acucares%20por%20adultos%20e%20criancas_portugues.pdf
http://www.paho.org/bra/images/stories/GCC/ingestao%20de%20acucares%20por%20adultos%20e%20criancas_portugues.pdf
http://www.paho.org/bra/images/stories/GCC/ingestao%20de%20acucares%20por%20adultos%20e%20criancas_portugues.pdf
http://www.abcomm.org/noticias/e-commerce-brasileiro-deve-faturar-r-498-bilhoes-em-2015/
http://globotv.globo.com/globo-news/jornal-das-dez/t/todos-os-videos/v/comercio-eletronico-fatura-quase-r-40-bilhoes-em-2014/3931666/
http://globotv.globo.com/globo-news/jornal-das-dez/t/todos-os-videos/v/comercio-eletronico-fatura-quase-r-40-bilhoes-em-2014/3931666/
http://www.mdic.gov.br/sitio/interna/index.php?area=5
http://www.amazon.ca/The-International-Sugar-Trade-Hannah/dp/0471190543
http://www.udop.com.br/index.php?item=comercio_exterior
http://www.copersucar.com.br/hotsite/2010/
http://cepea.esalq.usp.br/acucar/?page=429

38

Kind of foods, Saleel General Trading Company L.L.C., Disponivel em:
<http://saleelgroup.com/products/details/en/130 Foodstuff> Acessado em
18/03/2015.

KOTLER, Philip. Administragdo em Marketing. S&o Paulo: Atlas, 2009, p.27, p.277.

LOPES, Claudio; PARAZZI, Clévis. Introducdo a tecnologia de producao de acucar.
Séo Carlos: UFSCar, 1992.

MANTELATTO, P. E. Estudo do processo de cristalizacdo de solucGes impuras de
sacarose de cana-de-acucar por resfriamento. p. 272. 2005. Dissertacao (Mestrado
em Engenharia Quimica) — Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia, Universidade
Federal de Sao Carlos. Sao Carlos, SP.

Mercado interno de  aclUcar. Agéncia  Embrapa. Disponivel  em:
<http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-
acucar/arvore/CONTAGO01 112 22122006154842.html> Acessado em: 15/06/2015.

MINISTERIO DA SAUDE Secretaria de Vigilancia em Salde Secretaria de Atenc¢éo
a Saude 3a edicdo Série B. Textos Basicos de Saude Série Pactos pela Saude
2006, v. 7. Brasilia — DF 2010. Disponivel em :
<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional _promocao_saude 3ed
.pdf> Acessado em: 15/03/2015.

OLIVEIRA, Danilo T., et al.,, Impactos dos itens da especificacdo do aclUcar na
industria alimenticia. Ciénc. Tecnol. Aliment. vol.27 suppl.1 Campinas Aug. 2007
Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-
20612007000500018&script=sci_arttext> Acessado em: 12/05/2015.

Organizacdo Mundial da Saude. Diretriz: Ingestdo de acucar por adultos e
criangas.<http://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=
4783:oms-recomenda-que-0s-paises-reduzam-0-consumo-de-acucar-entre-adultos-
e-criancasé&ltemid=821>Acessado em: 12/05/2015.

PAYNE, J.H. Operacdes unitarias na Producéo do Acucar. NBL Editora, 1990, p.155

Plano nacional de seguranca alimentar e nutricional 2012/2015. Disponivel em:
<http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/LIVRO PLANO NACIONAL CAISAN
FINAL.pdf.pagespeed.ce.NSOXeyLv0S.pdf > Acessado em: 15/06/2015.



http://saleelgroup.com/products/details/en/130_Foodstuff
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-acucar/arvore/CONTAG01_112_22122006154842.html
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-acucar/arvore/CONTAG01_112_22122006154842.html
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_promocao_saude_3ed.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_promocao_saude_3ed.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/politica_nacional_promocao_saude_3ed.pdf
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612007000500018&script=sci_arttext
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612007000500018&script=sci_arttext
http://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=4783:oms-recomenda-que-os-paises-reduzam-o-consumo-de-acucar-entre-adultos-e-criancas&Itemid=821
http://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=4783:oms-recomenda-que-os-paises-reduzam-o-consumo-de-acucar-entre-adultos-e-criancas&Itemid=821
http://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=4783:oms-recomenda-que-os-paises-reduzam-o-consumo-de-acucar-entre-adultos-e-criancas&Itemid=821
http://www.paho.org/bra/index.php?option=com_content&view=article&id=4783:oms-recomenda-que-os-paises-reduzam-o-consumo-de-acucar-entre-adultos-e-criancas&Itemid=821
http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/LIVRO_PLANO_NACIONAL_CAISAN_FINAL.pdf.pagespeed.ce.NSQXeyLv0S.pdf
http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/LIVRO_PLANO_NACIONAL_CAISAN_FINAL.pdf.pagespeed.ce.NSQXeyLv0S.pdf
http://www.mds.gov.br/segurancaalimentar/LIVRO_PLANO_NACIONAL_CAISAN_FINAL.pdf.pagespeed.ce.NSQXeyLv0S.pdf

39

Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional - Proposi¢cbes do Conselho
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional para sua elaboracdo Documento
Aprovado na Plenéria do CONSEA de 12 de agosto de 2009. Disponivel em:
<file:///C:/Users/user/Downloads/documento-com-proposicoes-para-a-elaboracao-da
pnsan.pdf> Acessado em 27/03/2015.

Principais paises exportadores e importadores de acucar. Disponivel em:
<http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-
acucar/arvore/ CONTAGO01 57 22122006154840.html|> Acessado em: 28/03/2015.

REIN, Peter. Cane Sugar Engineering. Bartens, 2006.

REVILLION, Jean Philippe Palma; BADEJO, Marcelo Silveira. Gestdo e
Planejamento de Organizacbes Agroindustriais, 2011. Disponivel em:
<https://books.google.com.br/books?id=RrCxKkq2DkwC&printsec=frontcover&hl=pt-
BR&source=gbs ge summary r&cad=0#v=onepage&gé&f=false> Acessado em
20/04/2015.

SHIKIDA, Pery Francisco Assis; BACHA, Carlos José Caetano. Alguns aspectos do
mercado externo acgucareiro e a insergcdo brasileira neste mercado. In: Revista
Econbémica do Nordeste, Fortaleza, v. 30, n. 3 372-385, jul-set. 1999. Disponivel em :
<http://www.bnb.gov.br/projwebren/Exec/artigoRenPDF.aspx?cd_artigo _ren=111>
Acessado em: 18/03/2015.

SINDACUCAR - Sindicato da Industria do Actcar e do Alcool no Estado de
Pernambuco. Consumo de agucar mundial. Disponivel
em:<http://www.sindacucar.com.br/produtos_acucar_mercado.html|> Acessado em
01/05/2015.

SISAN — Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — Lei 11.346 de 15
de setembro de 2006. Com vista a assegurar o Direito Humano a Alimentacao
Adequado (DHAA).

TOLEDO, J.C. Gestdo da Qualidade na Agroindustria. In: Gestdo Agroindustrial. 2
ed. Sao Paulo: Atlas, v.1, 2001, p. 690.

UDOP - Unido dos Produtores de Bioenergia. Indicadores de Acucar. Disponivel
em:


file:///C:\Users\user\Downloads\documento-com-proposicoes-para-a-elaboracao-da%20pnsan.pdf
file:///C:\Users\user\Downloads\documento-com-proposicoes-para-a-elaboracao-da%20pnsan.pdf
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-acucar/arvore/CONTAG01_57_22122006154840.html
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/cana-de-acucar/arvore/CONTAG01_57_22122006154840.html
https://books.google.com.br/books?id=RrCxKkq2DkwC&printsec=frontcover&hl=pt-BR&source=gbs_ge_summary_r&cad=0#v=onepage&q&f=false
https://books.google.com.br/books?id=RrCxKkq2DkwC&printsec=frontcover&hl=pt-BR&source=gbs_ge_summary_r&cad=0#v=onepage&q&f=false
http://www.bnb.gov.br/projwebren/Exec/artigoRenPDF.aspx?cd_artigo_ren=111
http://www.sindacucar.com.br/produtos_acucar_mercado.html

40

<http://www.udop.com.br/download/indicadores/acucar cristal vhp mensal historico
-pdf>. Acessado em 04/05/2015.

Unidades Produtoras de Acucar. Disponivel em:
<http://www.unicadata.com.br/historico-de-
producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611
&produto=acucar&safralni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2
CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CG0%2CDF%2CB
A%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI1%2CMA%2CT0O%2CPA%2C
AP%2CR0O%2CAM%2CAC%2CRR> Acessado em 03/04/2015.



http://www.udop.com.br/download/indicadores/acucar_cristal_vhp_mensal_historico.pdf
http://www.udop.com.br/download/indicadores/acucar_cristal_vhp_mensal_historico.pdf
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR
http://www.unicadata.com.br/historico-de-producaoemoagem.php?idMn=31&tipoHistorico=2&acao=visualizar&idTabela=1611&produto=acucar&safraIni=2009%2F2010&safraFim=2013%2F2014&estado=RS%2CSC%2CPR%2CSP%2CRJ%2CMG%2CES%2CMS%2CMT%2CGO%2CDF%2CBA%2CSE%2CAL%2CPE%2CPB%2CRN%2CCE%2CPI%2CMA%2CTO%2CPA%2CAP%2CRO%2CAM%2CAC%2CRR

