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RESUMO - No presente trabalho foram avaliadas as possibilidades de aprimoramento competitivo do
vinho de caju. Na avaliacdo das possibilidades de aprimoramento competitivo para o vinho de caju,
foram identificadas 5 (cinco) etapas do processamento que podem aumentar a competitividade em
gualidade e em custo desse produto.
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ABSTRACT - In the present work they were appraised the possibilities of competitive improvement
of the cashew wine. In the evaluation of the possibilities of competitive improvement for the cashew
wine, 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), podem 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 potencial de diversificaco e consequentemente agregacéo 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 vinho de
caju, em virtude da falta de padrdes tecnoldgicos (padrdes de identidade e de qualidade), apresenta
uma incipiente inser¢ado No mercado.

No contexto atual de crescente competicdo por recursos € mercados, as organizagoes
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 relagdo a empresa, seus produtos e
produtos concorrentes € de grande importancia estratégica para a implementacéo de uma politica de
marketing (MATTAR, 1996).

Para 0 vinho de cgju, é importante identificar os fatores tecnol 6gicos que estdo limitando a sua
insercdo no mercado. Esta € uma questdo fundamental para que a gestédo do agronegdcio caju
estabel eca estratégias que lhe possibilitem uma maior competitividade.

OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho consiste em avdiar as possibilidades de aprimoramento
competitivo do vinho de cau e objetiva especificamente identificar quais as etapas do processo
produtivo do vinho de caju que podem ser aprimoradas, com vistas a atender aos anseios do mercado.

METODOLOGIA

Fonte dos dados

Os dados utilizados nesta pesquisa sd0 de natureza primaria e foram obtidos através de
pesquisa direta realizada com a aplicagdo de entrevistas. Para o vinho de cgju, que € um produto com
potencial e em desenvolvimento, foram efetuadas entrevistas junto aos especialistas: pesquisadores da
EMBRAPA/CNPAT, professores/pesquisadores da UFC, pesquisadores da Fundacdo 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 questdes pesquisadas.

M éodos de andlise

Os produtos agropecudrios ou agroindustriais podem ser agrupados em duas categorias.
commodities ou especialidades. As commodities sGo 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 sao ditados pelo mercado. Assim, a reducdo de custos via economia de ecala
congtitui 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 colesteral, dietéticos etc. Neste caso, o0 valor percebido pelo



cliente com a diferenciacdo permite uma certa liberdade na formacd de prego por parte do
produtor/processador, dado que, teoricamente, existe uma disposicao a pagar (DAP)' .

A partir dessas consideracBes, a formacdo de preco para os produtos commodities e
especialidades podem ser expressos pelas seguintes férmulas:

a) produto Commodity

P (Mercado) = C (Custos) + ML (Margem de Lucro) (@)
b) produto Especiaidade
P (mercado) + DP (Vaor agregado com adiferenciagéo) = 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/diferenciacdo do produto.

Diferenciagdo

(Qualidade)
PRODUTOS PRODUTOSDEALTA
COMPETITIVOS COMPETITIVIDADE
PRODUTOS POUCO PRODUTOS
COMPETITIVOS COMPETITIVOS
Capacidade de Reducéo de Custo

FIGURA 1 - Competitividade em funcéo de estratégias de reducdo de custos e/ou de diferenciacdo
qualitativa de produtos.

Como regra geral, produtos commodities estdo naturalmente associados a ganhos de escala. O
fator custo é o elemento centra de competicdo. Ja os produtos especialidades sdo passivels de
diferenciacdo qualitativa. Assim, a competitividade decorre da habilidade ou capacidade de diferenciar
produtos e de reduzir custos.

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

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

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

Para subsidiar a implementacdo de aprimoramentos competitivos mediante estratégias de
reducéo de custo e/ou melhoria de qualidade da ACC, foi utilizada a metodologia proposta por
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 essencialmente dos seguintes passos.

1 DAP (Disposicdo apagar) entendida neste caso como o montante de dinheiro que se esté disposto a pagar pelo ganho em
qualidade.



identificar os atributos de qualidade, ou segja, obter dos especialistas uma relagdo dos principais
atributos de qualidade para o produto estudado;
priorizar os atributos de qualidade, ou sgja, obter dos especialistas uma ponderagdo 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 sgja, 0s especiaistas
devem distribuir 100 pontos, conforme o grau de influéncia das etapas em cada atributo;
multiplicar as ponderacfes de cada atributo pelos respectivos graus de influéncia de cada etapa do
processo produtivo. Os resultados obtidos s8o os valores agregados por cada etapa (em valores
absolutos). Estes valores podem ser expressos de forma relativa, indicando a influéncia de cada
etapa em todos os atributos de qualidade considerados.

Com relagdo ao custo, foram obtidas as participagdes de cada etapa no custo de producao.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Aprimoramento competitivo do vinho de caju

Na TABELA 1 é apresentada a influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos
atributos de qualidade do vinho de cgju.

TABELA 1 — Vinho de cgju: influéncia relativa das etapas do processo produtivo nos atributos de

qualidade.
Etapas do Processo Produtivo Atributos de Qualidade
Odor Brilho  Sabor Cor Teor
Alcdolico

Etl - Colheitadamatéria-prima 30,00 0,00 35,00 2,50 40,00
Et2 - Descastanhamento 0,00 0,00 2,50 0,00 0,00
Et3 - Selecéo 0,00 0,00 15,00 0,00 2,50
Et4 - Lavagem, sanificagdo e enxague 5,00 0,00 2,50 0,00 0,00
Et5 - Prensagem (extragdo do suco) 2,50 10,00 10,00 10,00 0,00
Et6 - Sulfitacdo 12,50 5,00 2,50 25,00 2,50
Et7 - Clarificacdo 0,00 30,00 2,50 5,00 0,00
Et8 - Filtracdo do suco 0,00 10,00 0,00 5,00 0,00
Et9 - Formulagdo do mosto 7,50 2,50 7,50 2,50 22,50
Et10 - Inoculacdo 0,00 0,00 0,00 0,00 2,50
Et1l - Fermentagdo 35,00 0,00 17,50 7,50 30,00
Et12 - Trasfegas 0,00 15,00 0,00 7,50 0,00
Et13 - Ressulfitacdo 7,50 0,00 5,00 15,00 0,00
Et14 - Filtracdo do vinho 0,00 27,50 0,00 5,00 0,00
Et15 - Atesto 0,00 0,00 0,00 7,50 0,00
Et16 - Embalagem 0,00 0,00 0,00 7,50 0,00

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Ponderacéo dos Atributos (%) 30,00 20,00 20,00 15,00 15,00

FONTE: InformagOes Basi cas da Pesquisa.

O atributo odor representa 30% da qualidade do produto e € influenciado, principalmente, pela
etapa 11 (fermentacéo), com 35% e etapa 1 (colheita da matéria-prima), com 30%. Os atributos brilho
e sabor contribuem com 20% cada. O atributo brilho é mais influenciado pela etapa 7 (clarificacdo),
etapa 14 (filtracdo do vinho) e etapa 12 (trasfegas), com pesos de 30%, 27,50% e 15%,
respectivamente. O atributo sabor é influenciado, principamente, pela etapa 1 (colheita da matéria-
primad), etapa 11 (fermentacdo) e etapa 3 (selecdn), com pesos de 35%, 17,50% e 15%,



respectivamente. Os atributos cor e teor alcdolico participam com 15% cada, na quaidade do produto.
O atributo cor é influenciado, sobretudo, pela etapa 6 (sulfitacao) e etapa 13 (ressulfitagdo), com pesos
de 25% e 15%, respectivamente. O atributo teor dcoolico sofre maior influéncia da etapa 1 (colheita
da matéria-prima), da etapa 11 (fermentacéo) e da etapa 9 (formulacéo do mosto), com pesos de 40%,
30% e 22,50%, respectivamente.

As participagOes relativas das etapas do processo produtivo no valor agregado (quaidade) e no
custo de produgdo do vinho de cgju séo apresentadas na TABELA 2.

TABELA 2 —Vinho de cgju: valor agregado (qualidade) e custo de cada etapa do processo produtivo.

Etapas do Processo Produtivo Vaor Agregado Custo
(%) (%)
Etl - Colheitadamatériaprima 22,62 2,50
Et2 - Descastanhamento 0,62 2,00
Et3 - Selecéo 3,25 2,00
Et4 - Lavagem, sanificacdo e enxague 2,13 3,00
Et5 - Prensagem (extragéo do suco) 6,25 3,50
Et6 - Sulfitacdo 9,63 2,00
Et7 - Clarificacéo 7,13 3,50
Et8 - Filtragdo do suco 2,75 4,00
Et9 - Formulagdo do mosto 7,25 4,00
Et10 - Inoculacéo 0,50 4,00
Et11 - Fermentacdo 20,00 37,50
Et12 - Trasfegas 4,13 1,00
Et13 - Ressulfitacdo 5,25 1,50
Et14 - Filtracdo do vinho 6,25 8,50
Et15 - Atesto 1,12 1,00
Et16 - Embalagem 1,12 20,00
Tota 100,00 100,00

FONTE: Dados de Pesquisa

As etapas 1 (colheita da matéria-prima), 6 (sulfitagdo) e 11 (fermentacdo) determinam 52,25%
da qudidade. Na composicdo relativa do custo de producdo, as etgpas 11 (fermentacéo) e 16
(embaagem) respondem por 57,50% do mesmo.

Na FIGURA 2 é apresentado o fluxograma do processo produtivo do vinho de cgu e a seguir
a descricdo das suas respectivas eapas.
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FIGURA 2 - Fluxograma do processo produtivo do vinho de caju.

Descricdo das etapas do processo produtivo do vinho de caj u:

Etl- COLHEITA DA MATERIA-PRIMA: Feita manuamente, e deve-se colher na propria &vore
(ndo pode deixar cair no chdo). Colher frutos adequados para a produgdo de vinho, os com a
maturacdo completa (evitar frutos verdes e de vez, defeituosos etc), e com o teor de solidos
soltveis em torno de 12° Brix (um ato teor de aglcar), ndo devem ser muito &cidos.



Et2- DESCASTANHAMENTO: Deve ser feito na instalagdo e ndo no campo, e de preferéncia
com um fio de nylon (arrancar a castanha sem torcé-la), evitando-se a dilaceracdo do pedinculo e
a proliferacdo de microrganismos.

Et3- SELECAO: Para retirar os pedinculos infectados, defeituosos, ndo maturados (verdes) e
estragados. Deve-se selecionar os frutos com “magds’ perfeitas (integras), ndo machucadas,
maduras e de preferéncia rosadas e amareladas. Fazer pequenas degustagOes para se saber a
docura.

Et4- LAVAGEM, SANIFICACAO E ENXAGUE: Visam diminar contaminantes nativos (flora
microbiana selvagem), que podem vir a interferir no processo de fermentacdo. A lavagem é para
retirar areia, insetos, polen e sujidades em gera. Na sanificagéo, usa-se agua clorada a 50 ppm de
cloro ativo (hipoclorito de sbdio), por quinze (15) atrinta (30) minutos, em imersdo em tanques,
para matar as bactérias. Depois, faz-se 0 enxégue, lava-se em agua corrente (&gua potavel), para
retirar o excesso de cloro e evitar residuos de cloro no vinho (para o suco néo ficar com gosto de
cloro).

Et5> PRENSAGEM (EXTRACAO DO SUCO): Visa a extracdo do suco (prensagem do
pedinculo), e é feita em prensas continuas do tipo “expeler”, com um parafuso sem fim, onde se
obtém um rendimento em torno de 85%. A prensa recomendada paraa producdo de vinho séo as
prensas hidréulicas (descontinuas).

Et6- SULFITACAO: Feita para se evitar fermentagdes paraelas, para selegdo da flora e guda a
evitar a oxidagdo (escurecimento). Tem a finalidade de inibir o crescimento de bactérias (mata as
bactérias que afetam o sabor, |&ticos e vinagre). Visa evitar a oxidagdo do produto (torna o vinho
escuro durante 0 armazenamento) e proteger a cor (serve para manter a cor original), usa-se 100
ppm de SO, livre (emprego de sais de enxofre).

Et7- CLARIFICACAQ: Limpeza do caldo de materiais em suspensio (polpa, amido etc). Torna
0 suco limpido e evita outros problemas, tais como, a producéo de etanol (presente na polpa),
impede aformag&o do metanal e precipitao tanino. E feita com gelatina comestivel, uma solugéo
de 10% e usa-se a quantidade necessaria, até o suco flocular (x 3g/litro de suco). A gelatina reage
com o tanino, eliminando boa parte da adstringéncia do suco.

Et8- FILTRACAO DO SUCO: E feita em filtros de pano ou linha (algodZ ou feltro) e
iniciamente, faz-se uma pré-filtragdo (em uma maha maior), depois a filtracgo propriamente dita
(em malhas menores). Serve para a retirada da polpa em suspensdo (remocdo dos sedimentos da
clarificacdo).

Et9- FORMULACAO DO MOSTO: Corregdes a serem feitas para tornélo facilmente
fermentavel. Feita com a adicdo de sacarose e de outros nutrientes (fonte de nitrogénio e de
vitaminas® complexo vitaminico), para evitar a formagdo de aromas ndesgaveis e dar uma
melhor arrancada no processo (as leveduras ficam mais ativas). Coloca-se um suplemento
nitrégeno vitaminico (sais contendo nitrogénio, fosforo, enxofre, magnésio, zinco e vitamina B1),
gue vai estimular o desempenho da levedura da fermentacdo. Pode-se também adicionar agucar
(chaptdizacdo), para completar 0 aclcar necess&rio para a producéo do dcool, isto € para
aumentar o teor alcoolico do vinho (usa-se aglcar cristal, até 60g/litro de suco limpido). Ajusta-se
0 pH com &cido l&tico, para ficar em torno de 4,5, e também a temperatura, pois 0 suco tem que
estar a 18°C.

Et10- INOCULACAOQ: Adico do fermento responsavel pela fermentacio, ou sga, a adicio de
leveduras pré-selecionadas (as de vinhificag8o, as de uso enolégico, isto € as proprias para
vinho), com capacidade de produzir o vinho desgjado. Estas leveduras véo transformar o agUcar
em dcool e CO,, e serdo adicionadas nafaixa de 10 a 20g/100l ou 0,2g/litro e reativadas.



Et11- FERMENTACAO: Manutenco da mistura do suco inoculado numa camara climatizada a
temperatura entre 18 e 20°C, sem agracdo, durante 15 a 20 dias (tem que se controlar a
temperatura), em dornas de aco inoxidavel (tanques de fermentagcdo, chamados também de
fermentador), fechados e isolados. Nesta etapa, as éveduras irdo consumir todo o aclcar e
tranforméa-lo em acool e CO, . Depois sdo resfriados em camaras frigorificas (por um dia), em
temperaturas proximas de 0°C (para poder sedimentar).

Et12- TRASFEGAS: Visaa separacéo dalevedura depositada no fundo do tanque (sedimentada),
apés aresfriacdo. Deve-se colocar 0 sobrenadante em outro tanque.

Et13- RESSULFITACAO: Nova sulfitagio para manter a protegdo da cor do vinho (protege da
oxidagdo e visa corrigir o teor de SO, livre para entre 50 a 100 ppm).

Et14- FILTRACAO DO VINHO: Feitaem filtro-prensa, através do uso desilicatos. Serve para se
fazer uma remocao dos residuos em suspensdo, deixando o vinho limpo e brilhante.

Et15- ATESTO: Colocar o vinho em um recipiente, e deve-se encher totalmente os tanques (até a
borda), para se evitar oxidacGes com o contato com o0 ar atmosférico e 0 avinagramento. Serve
também para armazenar o vinho em grandes quantidades (a granel).

Et16- EMBALAGEM: Em garrafas de vidro, de cor verde (de preferéncia), azul ou marrom (para
se evitar oxidagcBes que venham a mudar a cor do produto). O engarrafamento é feito
manua mente e a temperatura ambiente. Fazer a estocagem da seguinte forma: guardar o vinho
deitado, na auséncia de luz, a uma temperatura de 16°C, e deve-se também molhar a cortica (para

Nao passar oxigénio).

CONCLUSOESE SUGESTOES

A avdiacdo das possibilidades de aprimoramento qualitativo do vinho de cgju constitui um
importante cabeda de informagBes tanto para introduzir como para melhor inserir esse produto no
mercado.

Quanto ao aprimoramento competitivo do vinho de cgju, sdo fundamentais melhorias nos seus
atributos de qualidade, principalmente nas etapas 1 (colheita da matéria-prima), 6 (sulfitacdo) e 11
(fermentacéo). Com relagdo ao custo de producdo, as etapas 11 (fermentagéo) e 16 (embalagem)
apresentam custos maiores do que os valores agregados (qualidade). Existe, portanto, a necessidade de
uma maior eficiéncia nessas etapas.

Faz-se necessaria a reaizagdo de mudancas no agronegocio caju, porquanto alguns fatores que
vém comprometendo o seu desenvolvimento, tais como: a uma melhor inser¢do dos derivados do cgju
no mercado, o decréscimo da produtividade, o clima desfavorével (devido a seca), afalta de crédito, a
tendéncia na queda da cotacdo da ACC (pelo fato da nossa améndoa ser de qualidade inferior), o
aumento da concorréncia externa, a fata de uma mehor integracd da cadeia produtiva, a ndo
utilizacdo de tecnologias mais avancadas e disponivels, entre outros.

Com a globalizagdo surgiu a necessdade 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 avaliaco da competitividade e das possibilidades de aprimoramento competitivo do
vinho de cgju é de extrema importancia, pois possibilita a criagdo de um novo padréo de qualidade,
gue viabiliza a competitividade do agronegécio cau e contribui para 0 desenvolvimento sdcio-
econdmico da regido.

Importa evidenciar que a melhoria das etapas criticas a competitividade em qualidade e em
custos do vinho de caju constitui passo fundamental para uma melhor inser¢éo e consolidacdo do



mesmo no mercado, atendendo as necessidades/desgos dos consumidores e aumentando a
lucratividade das empresas.

Conclui-se que a empresa, na agroindistria dos derivados do cgju deve focalizar a sua atencéo
na qualidade e nos custos, sem negligenciar as outras varidvels estratégicas. Importante salientar, por
fim, que o foco no cliente deve ser a meta e a preocupagdo permanente de qualquer empresa que
plange continuar viva, atuante e competitiva no mercado atual. Desta maneira, esperamos estar
contribuindo na determinag@o de novas estratégias para 0 desenvolvimento do agronegdcio do vinho
decgu.
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