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RESUMO - No presente trabalho foram avaliadas as possibilidades de aprimoramento competitivo do
mel clarificado de caju. Na avaiagcdo das possibilidades de aprimoramento competitivo para o mel
clarificado de caju, foram identificadas 5 (cinco) etapas do processamento que podem aumentar a
competitividade em qualidade e em custo desse produto.

Palavras-chave: Md clarificado de cgju, Aprimoramento competitivo.

ABSTRACT - In the present work they were appraised the possibilities of competitive aprimoramento
of the clarified honey of cashew. In the evaluation of the possibilities of competitive improvement for
the clarified honey of cashew, they were identified 5 (five) stages of the processing that can increase

the competitiveness in quality and in cost of that product.
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INTRODUCAO

Além da ACC e do LCC que podem ser extraidos da castanha, do pedinculo, segundo
TREVAS FILHO apud SOARES (1986), mdem ser obtidos mais de vinte e quatro (24) derivados,
entre os quais destacam-se: refrigerante, suco, farinha, doces, cgjuina, mel, vinho, aguardente,
champanhe e vinagre.

Em que pese o grande potencia de diversificacdo e consequientemente agregacdo de valor ao
agronegocio caju, apenas a ACC, e, mais recentemente, o refrigerante de caju podem ser considerados
produtos com processos produtivos padronizados e segmentos de mercado consolidados. O mel
clarificado de cgju, em virtude da falta de padrfes tecnol 6gicos (padrfes de identidade e de qualidade),
apresenta uma incipiente inser¢ao No mercado.

No contexto atual de crescente competicdo por recursos e mercados, as organizacOes
empresariais estdo buscando formas mais criativas de gerir 0s seus recursos e de melhor aproveitar as
oportunidades oferecidas pelo mercado. A esse respeito, PAULA PESSOA & LEITE (1997) afirmam
gue é vital para qualquer atividade a sua capacidade em redefinir, criar, adaptar, antecipar e gustar os
seus sistemas e técnicas de producéo de forma compativel com os anselos dos clientes e consumidores
finais. JA OSTRENGA «t. d., (1994) salientam que as empresas que colocaram com maior rapidez no
mercado, produtos em conformidade com os desgos do consumidor, conseguiram excel entes retornos
econdmicos.

Conhecer as atitudes dos clientes/consumidores em relacdo a empresa, seus produtos e
produtos concorrentes € de grande importancia estratégica para a implementacéo de uma politica de
marketing (MATTAR, 1996).

Para 0 me clarificado de caju, é importante identificar os fatores tecnoldgicos que estéo
limitando a sua insercdo no mercado. Esta € uma questédo fundamental para que a gestdo do
agronegdcio caju estabel eca estratégias que |he possibilitem uma maior competitividade.

OBJETIVOS

O objetivo gerd deste trabaho consiste em avaiar as possibilidades de aprimoramento
competitivo do mel clarificado de caju e tem como objetivo especifico identificar quais as etapas do
processo produtivo do mel clarificado de caju que podem ser aprimoradas, com vistas a atender aos
anseios do mercado.

METODOLOGIA
Fonte dos Dados

Os dados utilizados nesta pesquisa sdo de natureza priméria e foram obtidos através de
pesquisa direta realizada com a aplicacdo de entrevistas. Para 0 me clarificado de cgju, que é um
produto com mtencial e em desenvolvimento, foram efetuadas entrevistas junto aos especiaistas:
pesquisadores da EMBRAPA/CNPAT, professores/pesquisadores da UFC, pesquisadores da Fundagdo
Nucleo de Tecnologia Industrial (NUTEC) e profissionais que atuam no setor.

A selecdo das pessoas entrevistadas foi baseada na experiéncia e no amplo conhecimento que
possuem sobre as questfes pesquisadas.

M étodosde Andlise

Os produtos agropecuarios ou agroindustriais podem ser agrupados em duas categorias.
commodities ou especialidades. As commodities sBo produtos padronizados em um contexto de
comeércio internacional, com probabilidade de entrega na data previamente acordada entre comprador e
vendedor e que tenham a possibilidade de serem armazenados, tais como os gréos de soja, milho, trigo
etc. e 0s seus pregos s2o ditados pelo mercado. Assim, a reducdo de custos via economia de escala
constitui um dos principais Meios para se ingressar e permanecer no mercado.



As especididades sdo produtos diferenciados qualitativamente, a exemplo dos produtos
isentos de agrotoxicos, com baixo nivel de colesterol, dietéticos etc. Neste caso, o valor percebido pelo
cliente com a diferenciacdo permite uma certa liberdade na formacd de preco por parte do
produtor/processador, dado que, teoricamente, existe uma disposi¢ao a pagar (DAP)' .

A partir dessas consideragfes, a formacdo de preco para os produtos commodities e
especi alidades podem ser expressos pelas seguintes formulas:

a) Produto Commodity

P (Mercado) = C (Custos) + ML (Margem de Lucro) (@)
b) Produto Especialidade

P (mercado) + DP (Vaor agregado com adiferenciacéo) = C + ML 2

Por outro lado, a FIGURA 1 (adaptada de ARAUJO et.al.,1996) mostra algumas estratégias
competitivas, mediante reducéo de custo e/ou elevacdo da qualidade/diferenciagéo do produto.

Diferenciagdo

(Qualidade)
PRODUTOS PRODUTOSDEALTA
COMPETITIVOS COMPETITIVIDADE
PRODUTOS POUCO PRODUTOS
COMPETITIVOS COMPETITIVOS

Capacidade de Redugéo de Custo

FIGURA 1 - Competitividade em funcéo de estratégias de reducdo de custos €/ou de diferenciagdo
qualitativa de produtos

Como regra geral, produtos commodities estdo naturalmente associados a ganhos de escala.
O fator custo € 0 demento central de competicdo. Ja os produtos especiadidades sdo passivels de
diferenciagdo qualitativa. Assm, a competitividade decorre da habilidade ou capacidade de diferenciar
produtos e de reduzir custos.

Segundo PAULA PESSOA & LEITE (1997), a implementacdo de uma estratégia de
reducdo de custos e/ou diferenciacdo qualitativa de produtos, conforme os anseios do mercado, € vital
para 0 sucesso empresarial.

N&o obstante a importancia estratégica da qualidade na disputa por mercados, o valor
percebido pelo cliente em relacd a um produto € determinado pelo adequado baanceamento do
bindmio quaidade e preco. A esse respeito, GALE (1996) cita como exemplo a Cadillac, que mesmo
recebendo notas altas dos seus consumidores com relacéo a quaidade de seus produtos, perdeu uma
grande parte do mercado. Acredita-se que isso devater ocorrido devido ao fato do seu concorrente ter
apresentado, na percepcdo do mercado, produtos com uma melhor combinagéo entre os atributos de
gualidade e de prego.

Conhecer os anseios do mercado com relacéo a qualidade e preco de um produto, constitui
para o tomador de decisdo uma informacdo de grande relevancia estratégica na construcéo de
vantagens competitivas.

1 DAP (Disposicéo apagar) entendidaneste caso como o montante de dinheiro que se esta disposto apagar pelo ganho em
qualidade.



Para subsidiar a implementagdo de aprimoramentos competitivos mediante estratégias de
reducéo de custo e/ou melhoria de qualidade do md clarificado de cqu, foi utilizada a metodologia
propostapor PAULA PESSOA & LEITE (1997).

Aprimoramento Competitivo

Consiste, basicamente, em quantificar a importancia de cada etapa do processo produtivo no
custo e na qualidade do produto final.

A sua aplicacéo depende essencia mente dos seguintes passos.

" identificar os atributos de qualidade, ou sgja, obter dos especialistas uma relacdo dos
principais atributos de qualidade para o produto estudado;
priorizar os atributos de qualidade, ou sgja, obter dos especialistas uma ponderacéo para
0s principais atributos, isto €, que distribuam 100 pontos entre os atributos relacionados
No passo anterior;
guantificar a influéncia das etapas do processo produtivo nos atributos, ou sga, 0s
especidistas devem distribuir 100 pontos, conforme o grau de influéncia das etapas em
cadaatributo;
multiplicar as ponderagdes de cada atributo pelos respectivos graus de influéncia de cada
etapa do processo produtivo. Os resultados obtidos sdo os valores agregados por cada
etapa (em vaores absolutos). Estes valores podem ser expressos de forma relativa,
indicando ainfluéncia de cada etapa em todos os atributos de qualidade considerados.

Com relacéo ao custo, foram obtidas as participaces de cada etapa no custo de producéo.

RESULTADOSE DISCUSSAO
Aprimoramento Competitivo do Md Clarificado de Caju

A influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos atributos de qualidade do mel
clarificado de caju € apresentada na TABELA 1.

TABELA 1 — Md clarificado de cgju: influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos
atributos de qualidade.

Etapas do Processo Produtivo Atributos de Qualidade
Cor Sabor Turbidez Viscosdade  Docura
Etl - Recepcdo da maria-prima 3,33 4,67 3,00 3,33 5,00
Et2 - Pesagem 3,00 4,00 2,67 2,67 3,33
Et3 - Pré-selecdo 3,33 4,33 2,67 2,67 4,33
Et4 - Lavagem 3,33 4,33 2,67 2,67 3,67
Et5 - Selecéo 4,33 11,33 3,00 3,33 21,67
Et6 - Extracdo do suco 5,00 3,33 10,00 1,67 5,00
Et7 - Clarificagdo 7,67 1434 15,00 7,66 2,67
Et8 - Sedimentacdo 9,67 8,33 11,00 7,66 1,00
Et9 - Filtragdo 10,67 11,67 36,67 10,67 2,33
Et10 — Concentracdo 36,00 24,67 6,00 50,00 43,00
Et11 - Enchimento das garrafas 1,67 1,33 0,66 0,67 1,00
Et12 — Capsulamento 1,33 1,00 0,66 1,00 1,00
Et13 - Banho-Maria 6,67 3,00 3,00 3,00 3,00
Et14 — Rotulagem 1,33 1,00 0,33 0,33 0,33
Et15 — Armazenagem 2,67 2,67 2,67 2,67 2,67
Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Ponderacéo dos Atributos (%) 24,00 22,33 19,33 17,67 16,67

FONTE: InformagOes Basi cas da Pesquisa.



O atributo cor representa 24% da qualidade do produto, sofrendo maior influéncia da etapa
10 (concentracdo), da etapa 9 (filtracdo) e da etapa 8 (sedimentacdo), com pesos de 36%, 10,67% e
9,67%, respectivamente. O atributo sabor participa com 22,33% da qualidade do produto e é
influenciado, principamente, pela etapa 10 (concentracéo), etapa 7 (clarificacdo), etapa 9 (filtragdo) e
etapa 5 (selecdo), com pesos de 24,67%, 14,34%, 11,67% e 11,33%, respectivamente.

O atributo turbidez representa 19,33% da qualidade do produto e é influenciado pela etapa 9
(filtrac&o), etapa 7 (clarificacdo), etapa 8 (sedmentacéo) e etapa 6 (extragdo do suco), com pesos de
36,67%, 15%, 11% e 10%, respectivamente. O atributo viscosidade representa 17,67% da qualidade
do produto e é influenciado, sobretudo, pela etapa 10 (concentracdo) e etapa 9 (filtracdo), com pesos
de 50% e 10,67%, respectivamente. O atributo dogura representa 16,67% da qualidade do produto e é
mais influenciado pela etapa 10 (concentracdo) e etapa 5 (selecdo), com pesos de 43% e 21,67%,
respectivamente.

Na TABELA 2 congta a participacéo relativa das etapas do processo produtivo no valor
agregado (qualidade) e no custo de producdo do md clarificado de caju.

TABELA 2 — Md clarificado de cgju: valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa do processo

produtivo.
Etapas do Processo Produtivo Vaor Agregado Custo
(%) (%)
Etl - Recepcdo damatéria-prima 3,94 2,67
Et2 - Pesagem 3,20 2,67
Et3 - Préseecdo 3,55 3,33
Et4 - Lavagem 342 3,33
Et5 - Selecéo 7,14 3,00
Et6 - Extracdo do suco 5,08 14,33
Et7 - Clarificacdo 10,04 9,00
Et8 - Sedimentacéo 7,99 8,33
Et9 - Filtragcdo 14,93 17,33
Et10 - Concentracéo 31,51 21,33
Et11 - Enchimento das garrafas 1,10 4,00
Et12 - Capsulamento 1,01 2,67
Et13 - Banho-Maria 3,73 3,67
Et14 - Rotulagem 0,70 2,67
Et15 - Armazenagem 2,66 1,67
Total 100,00 100,00

FONTE: InformagOes Basi cas da Pesquisa.

As etapas 7 (clarificagéo), 9 (filtragdo) e 10 (concentracdo) determinam 56,48% da
quaidade. Na composicéo relativa do custo de produgéo, as etapas 6 (extragdo do suco), 7
(clarificagén), 9 (filtragao) e 10 (concentracdo) respondem por 61,99% do mesmo.

As etapas 6 (extracdo do suco), 8 (sedimentacdo), 9 (filtracdo), 11 (enchimento das garrafas)
e 14 (rotulagem) apresentam custos superiores aos valores agregados (qualidade).

As etapas 5 (selecdo), 7 (clarificacdo) e 10 (concentracdo) apresentam custos inferiores aos
valores agregados (qualidade) e influem na qualidade do produto. A etapa 5 (selecdo) é importante no
processo, pois a qualidade dos frutos influencia no sabor do mel clarificado de cgu. As etapas 7
(clarificacéo) e 10 (concentragdo) também tém forte influéncia na qualidade do produto.

Mostramos a seguir a descricdo das etapas do processo produtivo do mel clarificado de caju.



Descricéo das Etapas do Processo Produtivo do M e Clarificado de Caju:

Etl- RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA: Receber em monoblocos plésticos e fazer a contagem
para controle de pagamento ao fornecedor.

Et2- PESAGEM: E feita em balancas de plataforma, para se saber quanto esta recebendo do
produtor (rendimento industria).

Et3- PRE-SELECAOQ: Retirar folhas, frutos estragados e outras sujeiras presentes.
Et4- LAVAGEM: Em tanques, com &gua clorada e corrente (de preferéncia).

Et5-SELECAO: Tirar os frutos verdes e fermentados, pois irdo influenciar no ssbor do mel
clarificado de cgu.

Et6- EXTRACAO DO SUCO: Em prensas do tipo “expeller”, com um parafuso sem fim,
forcando 0 suco a passar por uma tela de ago inoxidavel perfurada e com abertura de 0,5mm,
aproximadamente. O suco extraido deve ser colocado em recipientes limpos (de pléstico, vidro,
aluminio ou ago inoxidavel).

Et7- CLARIFICACAO: O suco vai cair num tanque de aco inoxidavel, onde receberé soluczo de
gdatinaa 10%, e serd agitado lentamente, até o suco flocular. A dosagem da gelatina pode variar,
de acordo com as caracteristicas do caju (matéria-prima).

Et8-SEDIMENTACAO: Apds a clarificagdo, o suco é deixado em repouso por quinze (15)
minutos a meia hora para sedimentar nos tanques de aco inoxidavel, separando-se a polpa por
gravidade. O material precipitado € usado para racéo e a parte liquida € bombeada para os filtros
(o suco clarificado).

Et9-FILTRACAO: O sobrenadante (0 suco clarificado) é encaminhado para filtros de tecido
(algodéo ou feltro), para a remocéo da turbidez. O suco coletado inicialmente deve retornar aos
filtros, até que a clarificacdo seja adequada.

Et10- CONCENTRACAO: Colocar 0 suco clarificado em um tacho (com agitador), e aguecer
com vapor ou diretamente no fogo (para a evaporacdo da &gua), levando-se a obtencdo de um mel
com no minimo 65° Brix.

Et11- ENCHIMENTO DAS GARRAFAS: Usar garrafas de vidro de 200 ml, e deve-se encher
manual mente.

Et12- CAPSULAMENTO: Resdlizado sobre pressao, através do uso de umacapsuladeira manual.
Et13- BANHO-MARIA: Em &gua quente, por dez (10) a quinze (15) minutos (para esterilizar).

Et14- ROTULAGEM: Manua e com o uso de cola. Em seguida as garrafas sdo colocadas em
caixas de papeldo.

Et15- ARMAZENAGEM: Em gapdes pequenos e a temperatura ambiente.



Na FIGURA 2 é mostrado o fluxograma do processo produtivo do mel clarificado de cajul.
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FIGURA 2 - Fluxograma do processo produtivo do md clarificado de cqjul.

CONCLUSOESE SUGESTOES

A avdiacdo das possibilidades de aprimoramento qualitativo do mel clarificado de caju
congtitui um importante cabeda de informagdes tanto para introduzir como para melhor inserir esse
produto no mercado.

Para o aprimoramento competitivo do mel clarificado de cgu, no que se refere aos seus
atributos de qualidade, deve-se centrar esfor¢cos na melhoria das etapas 7 (clarificagdo), 9 (filtragdo) e
10 (concentracdo). Por outro lado, reducBes dos custos de producdo devem ser obtidas nas etapas 6
(extracdo do suco) e 9 (filtragdo), que apresentam custos superiores aos valores agregados (qualidade).



Faz-se necessaria a realizagdo de mudangas no agronegécio caju, porquanto alguns fatores
gue vém comprometendo o seu desenvolvimento, tais como: a uma melhor inser¢éo dos derivados do
caju no mercado, o decréscimo da produtividade, o clima desfavorédvel (devido a seca), a falta de
crédito, a tendéncia na queda da cotacd da ACC (pelo fato da nossa améndoa ser de qualidade
inferior), o aumento da concorréncia externa, a falta de uma melhor integracdo da cadeia produtiva, a
ndo utilizagdo de tecnologias mais avangadas e disponiveis, entre outros.

Com a globalizaco surgiu a necessidade de maior poder de competitividade que somente
podera ser alcangado através do aumento da produtividade e da qualidade dos produtos. A empresa,
considerando os anseios dos consumidores, deve produzir o que eles desgjam para poder se manter no
mercado.

Assim, a avaliacdo da competitividade e das possibilidades de aprimoramento competitivo
do md clarificado de cgju é de extrema importancia, pois possibilita a criacdo de um novo padréo de
gualidade, que viabiliza a competitividade do agronegdcio cgju e contribui para 0 desenvolvimento
socioecondmico da regido.

Importa evidenciar que a melhoria das etapas criticas a competitividade em qualidade e em
custos do me clarificado de cagu constitui passo fundamental para uma melhor insercéo e
consolidacd do mesmo no mercado, atendendo as necessidades/desgjos dos consumidores e
aumentando a lucratividade das empresas.

Conclui-se que a empresa, na agroindustria dos derivados do cgu deve focdizar a sua
atencdo na qudidade e nos custos, sem negligenciar as outras varidveis estratégicas. Importante
sdientar, por fim, que o foco no cliente deve ser a meta e a preocupacdo permanente de qualquer
empresa que plangje continuar viva, atuante e competitiva no mercado atual. Com o presente trabal ho,
esperamos estar contribuindo na determinacd de novas edtratégias para 0 desenvolvimento do
agronegocio do mel clarificado de cqu.
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